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CHAPITRE  PBEMIER. 

XATliAlS  L1GRKUSB8  ST  LEUAf  ▲PPLIGA.TIOnS. 

On  a  réuni  dans  ce  chapitre,  à  l'histoire  du  ligneux  pro- 
premeot  dit^  celle  des  autres  principes  des  bois^  celle  des 
tissus  Tëgitanx,  et  enfin  celle  du  papier.  Toutes  les  in» 
dnstries  qui  i^exercent  sur  le  ligneux  lui-même ,  se  trouTent 

donc  associées  à  Tétude  de  la  fibre  ligneuse  ou  du  tissu 
cellulaire  dont  elle  dérive* 
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DeMirbel,  Bulletin  des  icUnees  c^tmtg. ,  Ferrussac, 
t  10,  p.  224. 

GuBftiir^  Am.  dedim.  eidêphys.,U  51.,  p. 
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Patbv,  Campus  rendus,  Meeueil  des  saoanis  Hrcnten 
et  Amaks  des  sciences  wUurelke^  1939  ei  1840« 

S371.  La  physiologie  Të^^tale  s'est  enrichie  depuis 
quelques  années  â*an  certain  nombre  de  belles  et  fonda- 

menlales  observations  dues  principalement  à  M.  de  Mirbel. 
Elles  ont  mis  hors  de  toute  espèce  de  doute  que  les  organes 
ai  divers  en  apparence,  désignés  par  le%  botanistes  sous 
les  noms  d'utricules,  deeellules,  de  Tsisseaux,  de  trachées, 

difrivent  tous  d'un  seul  et  même  organe  primordial,  la 
cellule  proprement  dite. 

Celle-ci,  «lui  apparaît  d'abord  oonrnie  un  point  flottant 
4aiis  les  liquides  du  végétal  ou  adhérent  à  quelqu'une  des  ^ 

membranes  qui  le  constituent,  se  dilate  peu  à  peu  et  prend 
l|k  (orme  d*un  sac  qui  se  moule  sur  les  parois  voisines  et 
^ui  ccmtracte  avec  elk«  d'intimes  adhérences» 

Lorsque  dans  une  série  de  telles  vMeules,  U  vient  à  s'oor 
vrir  une  libre  communication  d'une  cellule  à  Tautre,  par  la 
rupture  des  diaphragmes  que  formaient  les  surfaces  de 
contact  de  deux  cellules  voisines,  il  en  résulte  on  véritable 
▼aisseau. 

On  devait  donc  s'attendre  à  trouver  identique,  au  point 
de  vue  chimique  comme  au  point  de  vue  physiologique, 
cette  membrane  qui  forme  les  parois  des  cellules  et  celtes 
des  vaisseaux*  ft  a  fklhi  néanmoins ,  pour  mettre  cette  im- 
portante vëritë  hors  de  doute,  une  lon[;ue  suite  de  recher- 
ciics  dont  la  science  est  redevable  à  M.  Payen* 

£n  effet,  ai  l'on  cherche  à  se  rendre  compte  de  la  pro- 
dnction  du  tissu  ligneux  y  on  foît  apparaître  qaeiqueibis 
une  cellule  qui  prend,  par  la  pression  des  cellules  yoi&ines^ 
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Ift  formé  d'uBt  pjrâmidè  htEagoiiaU  «t  qui  «il  rempli* 
d'un  liquide  où  nagent  quelques  granules.  DéM  sob  iûté^ 
rieur,  par  le  dëreloppemeût  de  Tun  de  ces  granulen,  se  pro- 
duit bientôt  une  nouvelle  cellule ,  qui  en  grossissant  vient 
sa  juxtaposer  conoentriqueuient  à  la  première;  à  oelle-el 
en  succèdent  une  troisième  ^  une  quatrième  tt  ainsi  dê 
suite  $  mais  chacune  de  éea  cellulea  emprisonné  une  por- 
tion de  fluide  ambiant  entre  ses  parois  et  celles  de  la  c^\* 
Iule  précédente.  £a  d'autres  occasions,  la  oeliule  nouvelle 
Ya  ae  dëTeloj^per  par  l'eapanlion  de  «toclqtie  granulé  placé 
sur  la  pmn  de  lu  cellule  plus  anèienne  ^  et  tMiI  ilnk  sè^ 
parer  en  grossissant  deux  cellules  voisines. 

Ailleurs  elle  se  présente  a  rextrémité  d'une  cellolè  ter^ 
ninale ,  et  produit  en  se  développant  l'aMngémeiit  i% 
Torgane  auquel  elle  appartient* 

La  marche  que  suit  le  développement  du  tissu  ligneux 
n*ést  donc  pas  toujours  eiactement  la  méme^  mais  elle  sVf* 
fectue  cependant  toujours  par  la  production  de  eelluleà  od 
de  membranes  au  sein  d'un  liquide  qui  renferme  des  ma-* 
tières  dissoutes  et  dont  une  partie  demeure  nécessairement 
emprisonnée  dans  le  tissu  lui-même.  Tout  tisstt  végétal 
fcnfisrmera  donc  les  matières  variées  qui  étaient  disiout€é 
dans  le  liquide  où  il  prend  naissénce.  Quant  à  la  matière 
propre  du  tissu  elle  est  toujours  la  même  dans  tous  les  vé- 
géuut  connus  et  dans  tous  leurs  organes*  Sa  tendance  à 
former  dès  cellulet  ist  à  se  ptéMuter  sots  cêtfe  apptreneé 
a  conduit  à  lui  donner  le  nom  de  cellulowy  sous  lequel  nous 
la  désignerons  ici. 

3572.  La  cellulose  est  un  produit  ternaire f  formé  <£e 
carboBCf  d'hydrogène  et  d'osigènc)  il  cdntiéftt  environ  45 
de  carbone  et  55  d'hydrogène  ou  d'oxigène  dans  les  rap«* 
port»  qui  constituent  l'eau.  Nous  verrons  bientôt  que  cette 
composition  est  pr^isément  aussi  celle  du  sucre  de  cannes^ 
eello  de  l'amidon^  celle  de  la  dèxtrine  et  celle  di  là  gOrtUM 
arabique  elle-même.  No«s  verrons  de  plus,  que  par  une 
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simple  addition  d'eau  »  la  cellulose  peut  «e  coûTertii  en 
sucre  de  raisiu. 

Comme  on  voit,  ees  rapprocbemrats  aoot  plaint  d'in« 
tërél,  mais  pour  qu*il  soit  permis  de  les  établir  et  possible 
de  les  observer  avec  netieté,  il  faut  que  la  cellulose  soit 
étudiée  libre  de  tout  mélange  de  matière  étrangère* 

Or,  indépendamment  des  matières  dissoutes  qu'elle  em-* 
pri3onne,  la  cellulose  est  toujours  accompugnée  d'une 
substance  azotée. 

Ce  fait  est  général  et  aussi  constant  que  la  présence  et 
la  composition  de  la  cellulose  dans  toute  cellule ,  tonte 
trame  véfjétale.  Celte  matière  azotée  est  floconneuse;  elle 
se  colore  en  jaune  et  se  contracte  par  une  solution  aqueuse 
d'iode  9  qui  laisse  la  cellulose  pnre  parfaitement  incolore* 

Celte  matière  et  une  antre,  azotée  aussi,  mais  dissoute, 
sont  en  proportions  telles  dans  les  organes  de  tous  les  vé- 
gétaux sans  exception,  de  ceuxméme  qui  sontrécoltésdans 
les  terrains  les  plus  arides,  que  ces  organes  excisés  aussi 
jeunes  que  possible,  desséché  et  soumis  à  raoaljse,  don- 
nent de  17  à  19  centièmes  d'azote.  Calcinés  en  vase  clos, 
ils  produisent  des  vapeurs  ammoniacales,  ramenant  au 
bleu  le  tournesol  rougi;  il  semblerait  an  manipulateur  non 
prévenu  qu'il  traite  quelque  débris  animal» 

Ces  résultats  sont  faciles  à  vériiier  en  soumettant  à  Vtt^ 
nalyse  des  parties  très  récemment  formées,  tendres  et  bian- 
cliâures,  comme  les  spongioles,  les  radicelles,  les  ovules 
des  fleurs  non  fécondées ,  la  totalité  des  organes  floraux  ou 
même  des  organes  foliacés ,  pris  dans  le  centre  des  très 
jcîmes  bourgeons,  bien  que  dans  tous  ces  organes  naissants 
il  se  trouve  déjà  de  la  cellulose  et  des  substances  assimi- 
lables par  elle  et  non  azotées. 

L'apparillon  des  matières  azou'es  précède  la  formation 
des  cellules;  du  moins  lorsque  dans  le  fluide  ou  cambium 
prêt  à  s'organiser  aucune  cellule  n'est  encore  visible, 
peut«on  déjà  discerner  sous  le  microscqpe  des  flocons  gm- 
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Duleux  contractiles  azotés  \  en  outre ,  si  ou  porte  la  tem- 
pérature à  iOO'^y  on  coagule  une  matière  semblable  »  qui, 
dissoute ,  De  se  voyait  pas. 

Tels  sont  les  rësuUats  qu'on  observe  sur  les  liquides  cou- 
tenus  dans  les  ovules  plus  ou  moins  volumineux  de  diverses 
plan  tes  ;  et  »  chose  remarquable ,  c  est  dans  toutes  les  parties 
de  Torganisme  végétal  où  la  vie  semble  avoir  concentré  sa 
plus  grande  énergie,  que  se  trouvent  plus  abondamment 
rëunies  les  substances  à  composition  quaternaire. 

^73.  La  composition  des  membranes  qui  forment  les 
rellules  végétales,  et,  par  suite,  la  bafie  de  toute  Porgani- 
salion  des  plantes  rend  facile  pour  le  chimiste  une  distinc- 
tion tranchée  entre  cette  substance  et  la  substance  mem- 
braneuse des  animaux. 

La  première,  en  effet ,  offre  toujours  sa  composition 
ternaire  équivalente  à  H^»  0%  0.  Elle  est  donc 
isomërique  avec  Tamidon  et  transformable  en  une  autre 
substance  isomérique ,  la  dextrine.  Elle  est  inattaquable  par 
l'acide  acétique  et  Tammoniaque  même  concentrés;  elle 
doime  toujours  des  produits  à  réaction  acide  par  la  calci- 
nation  envases  clos^  lorsqu'elle  est  fortement  agrégée,  elle 
est  très  peu  attaquable  par  une  solution  de  soude  ou  de 
potasse.  Enfin,  elle  laisse,  après  avour  été  chauffée  an 
rouge ,  un  charbon  peu  ou  pas  déformé. 

Les  membranes  de  l'organisme  animal  ont  toujours, 
quelque  bien  épurées  qu'elles  soient,  une  composition 
quaternaire,  sont  souvent  attaquables  par  Pammoniaque 
ou  l  acide  acétique,  et  toujours  par  la  soude  et  la  potasse  ; 
elles  donnent  des  produits  ammoniacaux  parmi  les  produits 
de  leur  décomposition  au  feu,  et  laissent  un  charbon  très 
boursouflé. 

Aio^si  donc ,  les  caractères  distinctifs  entre  la  cellulose 
et  les  membranes  animales  ne  peuvent  permettre  de  les 
eonlondre. 

Tmus  eea  lemaxques  s'appliquent  i  la  distinotion 

T 

.i 
j 
j 
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ftut  filirt  entre  la  cellule  proprement  dite  et  le  metitee 

^«olée  qui  la  précède  dans  le  développement  du  végétal. 

3574.  JVlais  outre  cette  matière  azotée,  outre  U  matière 
dimoute  qi|  elle  enipritonne ,  le  eelluloie  te  trouve  souvent 
eeeompagnëe  dans  les  v^^taux  ât^ës  de  plusieurs  sub* 
staDoes  (fui  sont  venues  se  déposer  dans  ses  cavités  où  elles 
eouaiituont  de  véritables  incruatatious.  ftien  de  plus  diffi-- 
éile  que  d'en  isoler  la  eellulose,  et  eela  se  eemprend 
sans  peine,  puisqu'il  s'agit  d'aller  attaquer  une  matière  g<« 
néraleuient  peu  soluble  au  sein  même  d'une  cellule  mi- 
6(Oioopiqua»  et  par  là  bien  diffîoile  à  atuquor  laéeaui* 
quement* 

De  U  toutes  les  erreurs  eomniiee  dans  Tétude  de  ee 

qu'on  avait  nommé  le  ligneux. 

Jusqu'à  la  du  siècle  dernier  les  ebiinistes  ont  con- 
iidérë  le  bois  pur  qu  ligneia  comme  une  sorte  de  résidu 
sans  importauoe  de  l'aetion  eaeie^  parles  dissolvants  sur 

le  t)oi8. 

f  aurcroy,  le  premier,  appela  l'attention  des  hommea  de 
seienee  et  d'appiioatton  sur  le  ligneux,  non  qu'il  iût  parvenu 
dàslors  i  aucune  donnée  |iréoise  sur  les  propriétés,  la  com- 
position immédiate  ou  élémentaire  de  ce  corps,  mais  parce 
que  du  moine  il  avait  démontré  que  eet  abondant  résidu 
constituait  une  matière  organique,  déeompoaable  au  feu, 
lalasant  un  eharbon  non  déformé,  donnant  des  gea  et  un 
acide  dout  l'identité  avec  Taeide  acétique  fut  plus  laidué- 
«oonirée  pai^  Y4uqueUn« 

Is  Ugnwtn  fut  dès  Mm  eowiîdaré  comme  un  principe 
immédiat  eonstituant  les  cfuatre-Ttngtreeise  centièmes  en- 
\ivou  du  puicis  iUi  tous  los  hoi». 

Un  grand  nombre  de  recbercbes  et  d'analyses  ont  été 
Imites  sur  cette  subslanee^  aviml  d'en  présente»  ici  le  ré-- 
aumé,  nous  ferons  une  remarque  importuBle  »  c'est  que 

la  plupart  de  ces  analyses  ont  porté  sur  les  bois  reofer-» 

BMlutt  outre  ie  tissu  lignai^  f^io^^Mmenléit»  ka  inortuta- 
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fions  lififOMtes  plut  tiehes^ot  lui  m  carbone  ot  êo  hydre* 

gèoe.  D'au  autre  côté,  au  contraire,  la  plupart  des 
propriété»  attribuées  au  ligneux  ont  été  observées  sur  la 
cellulose  presque  pure  t  aiosl  a'expliqaeiODt  aisément  les 
difTérences  apparentes  qui  s*observent  entre  le»  résultats 
obtenus  par  de  très  habiles  expérimentateurs. 

Après  avoir  mis  succe.'sivemeut  la  sciure  des  bois  ou  des 
écorces  en  contact  à  la  température  de  leur  ébuUition  aveç 
Talcool  y  Teaii ,  la  potasse  dissoute  dans  dooxe  fols  son  poids 
dVau,  Tacide  chlorbydrique  étendu,  puis  Teau  purs, 
MM.  Thénard y  Gay-Lumc  et  Prout,  ont  analysé  le  iigoeui^ 
de  plusieurs  origines  et  sont  arrivés  aux  résultats  suivants» 
qui  représentent  en  effet  la  eompositiott  des  bois  cMteasMt 
le  tissu  et  les  incrustations  ligneuses. 

D'après  MM.  Gay-Lussac  et  ïliénard  : 

Carbone.  Kaiu 


51,45  48,55 

52,55  47,  i5 

MM  4»,eê 

55,0  45,0 


50,0  50,0 
49,8  50,2 


Bois  de  hélre.  .  •  • 
Bois  de  ohéoe.  •  • 
Ëeoiee  debètie*  •  • 
Éooree  de  ebéne*  • 

•  Bois  de  cormona*  • 

D'après  le  docteur  Prom  s 

Ligneux  du  buis.  • 
Ligneux  du  saule*  . 

Les  analyses  de  MM«  Tfaéoard  et  Gay-Lussae  avaient 

présenté  nu  léger  excès  d'bydrogène  qui  existe  réellement 
dans  la  composition  de  tous  les  bois,  mais  dont  on  n'a  pas 
tum  compte  en  général,  parce  qa'oa  TattrUniait  à  quel- 
que Impeifseikm  d'analyse* 

L'analyse  du  ligneux  de  Vémtôê  du  bouleau  doûQa  les 
^nombres  ssivaats  bien  différents  de  ceust  qui  précèdent  ; 

Carbone.  6f  | 

Eau...  55,12)  «1 100 

Hjfdtt^ijèiie  eoiûûédant*  »  •  ^8^1 
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Il  Mit  probable  qoe  Texcèt  dPbydrogèoe  trouvé  dans 

les  lif[neux  de  bouleau  et  de  sapin  venait  de  quelques  sub- 
stancft  rësiaoïdes  inlerposëes,  ce  qui  devait  tenir  à  Tia* 
suffisance  des  procédés  d*épuratioii. 

Cette  dernière  hypothèse,  à  laquelle  sans  doute  s'arrè- 
tèreolMM.  Pëtersen  et  Scblosser  les  engagea  à  chercher 
des  procédés  plus  efficaces  pour  reziraeiioa  du  Ugnmx  à 
Pétat  pur,  et,  chose  remarquable,  ils  parvinrent  en  effet 
à  obtenir  ua  produit  décomposition  uniforme,  dont  l'ana- 
lyse docna  pour  tous  les  échantillons  49  de  carbone  et  51 
d*hjrdrogène  et  d'ozigène*  Or ,  les  produits  analysés  étaient 
cependant  encore  complexes,  et  Tidentilé  décomposition 
résultait  d'un  pur  jeu  du  hasard. 

M.  Payen  a  folt  voir  que  toute  plante,  depuis  les 
classes  inférieures  des  cryptogames  jusqu'aux  familles  les 
plus  élevées  parmi  les  ordres  des  phanérogames,  dès  que 
son  organisation  est  nettement  perceptible  à  nos  yeux,  se 
compose  de  cellules  arrondies  ou  allongées  qui  peuvent 
bemcoup  varier  dans  leur  configuration,  mais  qui,  dans 
leur  partie  solide,  continue,  membraniforme,  présentent 
toujours  à  l'analyse  la  même  composition  chimique  :  elle 
est  représentée  en  centièmes  par 

44,8  de  carbone, 
6,â  d'hydrogène, 
50,0  d'oxigène. 

100,0  cellulose* 

.  Ia cellulose  est  blanche,  solide,  diaphane,  insoluble 
dans  Teau  firoide,  l'alcool,  Téther  et  les  huiles,  son  poids 
spécifique  est  de  1,525;  elle  peut  tantôt  être  facilement 
désagrégée  par  Teau  bouillante,  tai. tôt  résister  longtemps 
i  ce  dissolvant  et  à  d'auUres  bien  plus  énergiques,  suivant 
qu'elle  est  ftiblement  ou  fortement  agrégée, 
lie  produit  de  sa  désagrégation  >  opérée  sips  autre  al*: 
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tération  ,  offre  les  propriétés  el  la  composilion  élémen- 
taire de  la  destrinê. 

Les  aêidea  ralforiqne  et  phospboriqne  concentrés  atta- 
quent â  froid  la  cellulose ,  la  désai^rè^ent  sans  la  ooionr  ; 

elle  devieûl  alorb  boluble  dans  Tcau  et  prtcipilable  dans 
ralcool. 

La  potasse  et  la  sonde  caustique  à  froid  el  à  chaud  pro- 
duisent un  résultat  analogue  en  la  gonflant  d  abord,  mais 

ne  dissolvent  que  très  lentemeot  et  d'une  manière  «u- 
perûcieile  la  cellulose  lorsqu'elle  est  douée  d'une  forte 
cohésion  :  c*est  ainsi  qu'on  peutconce?oir  le  blanchiment 
des  tissus  de  channe,  de  lin,  de  coton»  et  TaOuiage  des 
batistes  par  les  lessives  caustiques. 

Les  acides  sulfurique  >  phosphorique ,  chlorhjdrique  , 
aaotique,  très  étendus,  ainû  que  les  acides  ^égélaux»  ne 
Tattaquent  pas  sensiblement. 

L'acide  acétique  concentré  et  bouillant  ne  la  désagrège 
même  pas* 

L'acide  aiotique  très  concentré  agit  à  froid  sur  la  cdln- 
loee,  en  produisant  d'abord  de  la  dextrine,  puis  de  la 

xyloïdiae  prëcipitable  par  Teau.  Si  on  laisse  la  réaction 
continuer  sans  étendre  le  liquide,  de  nouveaux  produits 
naissent  successivement.  Nous  les  indiquerons  plus  loin  en 
traitant  de  Tamldon. 

DaDs  leur  réactioa  qui  est  très  rapide ,  quand  elle  est 
frivorisée  par  la  chaleur,  le  chlore  et  les  solutions  fortes 
des  cbofures  de  chaux,  de  potasse  et  de  soude,  détruisent 
la  cellulose  en  fournissant  de  l'oxygène  â  son  carbone ,  qui 
produit  de  l'acide  carbonique  :  c'est  une  véritable  com- 
bustion. 

La  solution  aqueuse  Mode  est  sans  action  apparente 

sur  la  cellulose  agrégée  fortement.  Elle  développe  une 
couleur  violacée  sur  la  cellulose  des  tissus  de  certaines 
plantes  cryptogames.  A  seCf  et  à  la  tempdiatwe  de  ItfO^y 
Iiodd  ddsotgamse  ct'bràfo  la  oéllnl^ 
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«au  de  composition.  La  matière  peut  être  ainsi  totaleaieut 
chau^ëe  en  eau,  acide  carbonique  et  charbon. 

^76.  La  composition  chimique  de  la  cellulose  ^  dous 
l*«Yona  dit)  est  partout  ideotiquement  la  même;  mais  les 
propriétés  qui  dépendent  de  sou  agrégalioa  oflrent  des 
diilërences  très  notables. 

Ou  peut  eiler  comme  eiemple  de  membraoea  Tégëtalea 
fiiiblemeot  afprégées  la  plua  grande  partie  du  lisau  de  plu* 
sieurs  lichens,  nf)tammentdu  lichen  d'Islande;  les  cellules 
épaisses  de  ce  licheu  se  gondent,  se  désa[[rè,;eot  et  se  dis* 
pamot  eo  une  aorte  de  dissolution  mucilagineuae  dana 
Teau  pure,  pourvu  qu'elle  ao! t  portée  à  la  température  de 
rébullilion;  ce  liquide,  s'il  n'est  pas  trop  étendu,  se  prend 
parle  refroidissement  en  une  geh^e  alimentaire,  colorable 
en  violet  par  l'iode.  Ce  dernier  réactif  produit  la  même  co- 
loration sur  les  membranes  du  lieben  et  aur  eelleedea  ap(^ 
mies  de  plusieurs  champignons.  Nous  verrons  plus  loin 
d'autres  caractères  chimiques  qui  établissent  le  passage 
entre  la  oonstitutioD  phydqno  de  la  celkdoae  et  celle  de 
l*amiden« 

Le  plus  f^rand  nombre  des  tissus  même  récemment  for- 
mée dans  les  plantes  phanérogames  peuvent  résister  au 
eantmira  à  l'ean  boniUanle  |  maia  lea  aolutiona  dea  idcalia 
caustiques,  k  froid ,  gonflent  leura  memboanea  et  ka  dés- 
agrègent à  chaud. 

Les  tissus  dont  la  cohéaion  a  augmenté  par  la  durée  de 
la  végétation  réaistent  aux  aolutiona  eoncentréea  dea  aldb- 
Ua  cauatîques,  et  pendant  un  certain  temps  au  dikire.Noua 
verrous  que  celle  double  propriété  a  perniiâ  d  isoler  à  1  é- 
tat  de  pureté  les  cellules  des  hydrophiles,  des  cbamplr 
yQHa>  dea  etiaraeéea^  lea  Shtm  teattika  diachanm»  dn  lin, 
lea  membranes  du  boia  dee  conifèMa»  et  mène  la  eettuloae 
le  piua  abondammeol  inci:u»té&  de  j^uaiettra  tigea  très 
dures  et  ligneqsea.  •  - 
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lose  offre  donc  divers  degrés  de  cohésion,  depuis  les  fibrè* 
xésistantea  des  plantes  ligueuses  et  textiles  jusques  aux 
membranes  très  jetmes  ou  i  celles  formées  dans  plusieurs 
tissus  des  oryptot^ames ,  et  doot  rsfprëgation  est  si  faible 
qu'elle  se  rapproche  beaucoup  de  celle  qui  caiacléiise  la 
substauce  amylacée. 

Cette  faible  agrégatiou  de  U  cellulose  qui  se  remarque 
dans  la  matière ,  qui  épaissit  (graduellement  les  parois  des 
cellules  du  périsperme  desdatlifrs,  du  pliytelephas,  etc., 
facilite  ssl  disf.olulioa  peodaot  la  végétation  :  elle  passe 
tlors  à  rëtat  de  dextrine ,  et  celle-ci»  fournit  des  matériaux 
isomëriques  à  la  véf;étation ,  qui  les  transporte  au  travers 
des  tissus  abandonnés,  pour  aller  former  les  jeunes  mem* 
branes  des  nouveaux  tissus. 

3377 •  On  peut  opérer  artificiellementdesemblables  trans- 
formations en  agissant  non  seulement  sur  les  membranes 
faiblement  a[;réfîées,  que  Teau  bouillante  attaque  et  ciiange 
en  une  matière  isomërique  soluble ,  intermédiaire  entre  la 
dextrine  et  Famidon,  mais  encore  sur  la  cellulose  forte- 
ment a^^régée  ;  dans  ce  dernier  cas,  il  faut  employer  un  agent 
éner[j!que  :  l'acide  suHurique,  par  oxeruple,  comme  Ta 
reconnu  depuis  longtemps  M.  Braconnot,  dans  sa  belle 
expérience  de  la  conyerston  du  ligneux  en  dextrine  et  en 
sucre. 

On  triture  à  froid  dans  un  mortier  100  parties  de  charpie 
areo  140 parties  d'acide  ;>ulfurique  concentré  qu'on  ajoute, 
goutte  à  gouttft»  pour  ériter  réiération  de  température.  On 
broyé  j  usqu^à  ce  que  le  mélange  forme  un  magma  gom- 
meux-,  alors  on  éicnd  d'eau,  on  sature  l'acide  sulfurique 
pa«  k  eiak»  wk  te  barit» »  m  ewaeiktre  le  liquide  qui  ren- 
kmm  kl  mlière  foommAMi  qu'on  ptéeifâla  el  qu'on  lave 
pa»  VêlmcL  Oa  fait  redissoudre  le  prodmt  ém»  l'eau  et 
on  iiltre*  Le  liquide  clair  cantient  la  dextrine  provenant 
des  meiobMinisa  désagrégées,  offiwnt  la  mémo  conapusilioD 
éUnsqlita»  qq»  b  aaUnkas  »  mêuâtttmÊk  anr  le  pla»  éê 


Digitized  by  Google 


12 


polarisation  de  la  lumièra  le  même  pouvoir  de  rotation  à 
droite  que  la  dextriue  d'amidon  y  ayant  comme  cetle-ci  la 
propriété  de  former  des  combinaisons  avec  les  bases  et 
de  se  transformer  en  êucre  dé  raisin  ou  glucosb,  aous  les 
mAmes  influences  réunies  de  l  acide  sulforique  et  de  la 
chaleur. 

L'acide  azotiqae  concentré  convertit  aussi  à  froid  la  cel- 
lulose en  dextrine,  mais  celle-ci  se  combine  avec  un  équi- 
valent d'acide  azotique  ,  et  le  composé  est  j)récipitable  par 
l'eau  ^  il  constitue  la  &jloïdine  exam'mëe  par  M.  Pelouze^ 
et  sur  laquelle  nous  reviendrons  en  traitant  de  l'amidon 
qui  sert  à  la  préparer  ordinairement* 

5578*  Les  applications  de  la  cellulo««  sont  nombreuses 
et  importantes  dans  les  arts  industriels.  Et  en  effet,  la  cellu- 
lose conslilue  la  substance  utile  des  filaments  vé^jctaux,  du 
chanvre,  du  lin,  du  phoj^mium  tenax,  de  Tagave,  du  ba- 
nanier >  de  Tortie,  du  coton  et  d'autres  matières  premières 
employées  dans  la  filature ,  le  tissage ,  la  fabrication  du 
papier,  du  carton.  La  cellulose  constitue  la  trame  de  tous 
les  bois,  de.ceux  même  qui  doivent  leur  dureté  à  des  con- 
erétions  amorphes  ;  elle  peut  à  elle  seule  dans  les  tissus 
serrés  à  membranes  très  épaisses ,  offrir  une  cohésion  telle 
que  la  matière  soit  susceptible  d'un  poli  se  rapprochant  de 
celui  de  l'ivoire.  Ces  conditions  réunies  dans  le  périsperme 
de  la  {^aine  du  phytclepbas  ont  permis  de  la  tailler  et  de 
la  polir  sous  forme  de  pomme  de  cannes,  application  nou- 
velle qui  motive  rimportation  en  France  d'une  assez  grande 
quantité  de  ces  graines. 

Lorsqu'on  trempe  pendant  quelques  minutes  un  mor- 
ceau de  toile  ou  une  ieuille  de  papier  dans  Tacide  azotique  à 
i  ,4  de  densité,  puis  ensuite  dans  l'eau ,  la  xyloïdine  formée 
aux  dépens  d'une  partie  des  membranes  végétales ,  reste 
bterposëe  et  rend  le  papier  et  la  toile  imperméables  â 
l'eau,  et  beaucoup  plus  eombustibke»  prc^iétés  qui  ont 
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sugg^rë  à  M.  Pelouze  Viûée  d'appliquer  ces  enveloppes  à  la 
coofection  des  gargousses  pour  l'artillerie. 

3379.  Diaprés  tout  cela»  il  est  eUir  qae  la  meillmm  ma*  ^ 
niira  de  ae  procurer  la  cellulose  consisle  à  la  preodre  tout 
simplement  dans  le  vieux  linge,  dans  le  coton ,  la  moëtle 
d'isciiëoomèae  paludosa ,  la  moelle  de  sureau ,  etc.  Toutes 
ces  substaocea  et  le  papier  lal-méme  offreot  de  la  cellulose 
pure  ou  facile  à  purifier.  Mais  nombre  de  circonstancea 
peuvent  rendre  inléressanle  ou  importante  l'extraction  de 
la  cellulose  des  matières  plus  compleses,  qui  en  renfer- 
meut.  Aussi  »  avons-cru  devoir  exposer  ici  avec  tous  les 
détails  pratiques  les  procélës  qui  ont  permis  de  retrouver 
la  cellulose  pure  dans  toutes  les  variétés  du  tissu  végétal. 

Les  difficultés  qui  se  présentent  lorsqu'on  veut  extraire 
des  Tëgétauz  le  tissu  membrauifornie  pur»  tiennent  à  la 
présence  de  plusieurs  principes  immédiats  que  leur  rési« 
slance  propre  aux  dissolvants,  l'abri  qu'ils  trouvent  dans 
l'enveloppe  celluleuse,  et  leur  adhérence  aux  parois  mem- 
braneusea,  rendent  difficilement  attaquables* 

Dans  plusieurs  cryptogames,  ces  principes  immédiats 
comprenîient  des  matières  grasses  ou  coloraDles ,  richea  , 
en  carbone  et  en  hydrogèoe  ;  il  en  est  de  même  relati- 
vement aux  parties  herbacées  et  aux  feuilles  en  général 
des  végétaux  phanérogames  :  delà,  l'explication  des  excès 
de  carbone  et  d'hydrogène  trouvés  dacs  ces  tissus  iiicom— 
plètement  épurés.  Ce  sont  des  causes  semblables  qui  ont 
lait  porter  trop  haut  révaluation  des  mêmes  éléments  dans 
les  analyses  du  tissu  des  bois;  car  le  ligneux  que  l'on  sup- 
posait épuré  au  point  d'être  réduit  à  ses  cellules  ou  mem- 
branes végétales,  renfermait  encore  une  partie  des  matières 
préçitées ,  et  en  outre  des  incrustations  composées  de  tiois 
principes  immédiats  plus  riches  en  carbone  et  en  hydro- 
gène que  la  cellulose. 

On  comprendra ,  d'api:ès  ce  que  nous  venons  de  dire , 
que  les  tissus  qui,  parles  circonstances  de  leur  foiina«» 
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tîon  dans  les  plantes^ont  sëcrëtë  le  moins  de  matièrêi 
grasses  et.  dlocnistatioiis,  doivent  être  les  pliiê  facileft  à 
^jiurer  :  ieU  eoDt  les  poils  de  plasiears  {^raines  i  ceux  qui 
eonstitnent  lé  coton  commun,  par  exemple;  la  moëlle 
du  sureau,  celle  de  l'oescliynomène  paludosa,  dans  laquellé 
on  découpe  ces  feuilles  blanches  légères^  compressibles^ 
importées  en  France  sons  le  nom  impropre  de  papier  dé 
riz;  tels  sont  encuie  les  lissus  du  périsperme  des  dat-^ 
tiers  (dits  noyaux  de  dattes)-,  ceux  de  rintéricur  delà 
fige  de  Therminiera  (bilor  des  nègres  da  Sënëgal);ééiit 
de  la  partie  blanche  interne  des  feuilles  de  Ta^jave  ame* 
ricana,  etc. 

La  cellulose  de  ces  diverses  parties  des  végétaux  s'ex* 
trait  pure  à  i  aide  d*un  traitement  par  la  potasse,  le  chlore, 
facide  acétique  et  des  lavages  convenables. 

La  substance  divisée  est  lavée  par  l'eau  à  froid,  puis  à 
chaud.  Elle  est  maintenue  en  contact  avec  Une  solution,  au 
dixième ,  de  soude  ou  de  potasse  caustique  pendant  deux 
heures  à  la  température  de  804^00"^,  puis  ëgonttée,  lavéé 
et  pressée  à  plusieurs  reprises.  Ensuite,  elle  est  soumise 
dans  l'eau  à  un  courant  de  chlore  et  lavée.  Puis  elle  est 
traitée  à  chaud  par  une  solution  au  cinquentlème  de  Sôodé 
on  de  potasse,  lavée  à  Teau  pure  et  à  l'acide  acétique. 
Epuisée  parl'cau  bouillante,  Télher  et  lalcool,  enfin  des- 
séchée dans  le  vide  à  100^^  elle  offre  les  propriétés  et  la 
conipotttion  chimique  de  la  cellulose. 

LVpuratton  sera  plus  facile  si  f  on  emploie  des  tisstii 
plus  récemment  formes,  et  ne  renfermant,  pour  ainsi  ' 
dire,  dans  leurs  utricules,  que  les  matières  qui  ont  présidé 
à  leiu:  formation.  Tels  »ont  les  jeunes  tissus  que  Ton  ren«- 
contre  dans  les  spoiigioles  des  radicelles  detoiltes  les  plan* 
tes;  ceux  qui  constituent  les  or(;anes  foliacés  ou  floraut 
blanchâtres  encore,  comme  on  les  trouve  au  milieu  des 
bourgeons  non  ouverts,  dans  les  ovules  des  fleurs  non  fé« 
Condées  ou  fécondées  récemment^  enfin,  la  trame  de  lit 
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partie  char^^ue  très  rapidement  développée  de  certains 
fruits ,  et  même  celle  qui  se  manifeste  daus  les  sucs  où  i'or* 
gADisaiioD  te  monire  pcesque  naissante  an  moment  oà  lU 
s'ëpâoehent* 

L'ëpuration  de  la  cellulose  de  tous  ces  jeunes  orf^anes, 
préalablement  écrasés  dans  ua  mortier  9  a  lieu  comme  celle 
dct  .boia  par  les  alcalis  et  le  oblore,  maie  cinq  foie  pine 
laiblesy  et  employée  à  froid.  Il  eonvient  senlement  de  la 
comprimer  torlemeutdans  un  tube  en  verre,  puis  de  sécher 
le  cjiiodre  plein  9  ainsi  obtenu 9  aûn  que  devenu  consistant 
par  ea  oontraetion  f  on  puisée  iaeîlement  le  diviser  à  Taide 
d'nne  lime,  car  la  tdoaeité  de  la  snbstaoee  membraneuse 
se  coni»erve  après  tou*  ces  lava^^jes  au  point  qu'il  serait  im- 
possible de  la  diviser  à  coups  de  pilon. 

L'extraction  de  la  cellnloee  du  lieben  d'Islande  est  fseile 
aotsi ,  car  il  suffit  de  traiter  siioeessiTement  la  raafièro 
pulvérisée  par  l'ean,  Tammoniaque,  Tacide  acétique, 
l'alcool  et  réther,  jusqu'à  ce  quelle  ne  cède  plus  rien 
à  eee  réaoli£i,  pour  Pamener  à  donner  les  prc^ortione  de 
carbone,  d'hydrogène  et  d'oxygène  cfoi  conettlneDl  la  ecl» 
lulose;  à  la  vérité,  elle  relient  de  Tinuline,  mais  celle-ci 
est  isomériqoe  avec  elle,  et  nous  indiquerons  comment  on 
pent  1  éluniner^  en  eomparant  ses  propiétés  avec  eelies  de 
l'amidon. 

3580.Toute8  les  parties  des  végétaux  qui  ont  sécrété  abon- 
damment des  substances  grasses  ,  souvent  accompaf^nées  de 
matière  eolorante  verte,  offrent  beaucoup  de  dif&enlté  Imre* 
qn'on  en  Tent  extraire  la  eelintoee  pore,  et  sons  ee  rapport 

plusieurs  conferves  exigent  des  traitenients  analo-^ues  à 
ceux  qn'il  faut  £sire  subir  aux  feuilles  des  plantes  phané- 
vngamee* 

Une  difficulté  partioullère  an  eonhnree  tient  à  )a  ftielle 

altérabilité  de  leurs  membranes.  Ce^t  au  point  que  si  Ton 
Teut  pratiquer  l'épuration  par  les  alcalis  caustiques,  on> 
dlasoudia  la  meinbrane  extérieur»  eane  dtoeondre  leamn» 
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tièree  verdàlres,  qui  restent  enfermées  dans  les  longues 
cellules  internes  disloquées.  Pour  éviter  cet  inconvénient , 
on  agglomère  Cartenient  dans  m  lobe  la  matière  brute 
seulement  imprë(p[iëe  de  la  solnlion  de  soude;  dessëdiëe 
et  soumise  à  la  lime  elle  laissera  voir  ses  doubles  cellules  ou- 
Yertes.  Alors  des  traitements  deux  fois  rëiiérës  par  des  solu- 
tions étendues  de  soude»  chlore»  acide  chlorhydriquCi  puis 
par  Taleool  et  Téther,  laisseront  en  définitive  la  cellulose 
pui  e,  membraneuse  encore»  et  ofirant  ses  propriélës  et  sa 
^com  position  normales. 

Les  abondantes  sécrétions  ordinairement  colorées  en  vert 
d*eau  que  les  feuilles  renferment,  rendent  aussi  Tépuration 
de  leur  tissu  très  longue  et  difficile  :  on  Tabrèj^era  beaucoup 
en  broyant  les  feuilles  fraîchement  cueillies»  les  exprimant 
à  plusieurs  reprises  sous  une  presse  énergique ,  après  les 
avoir  chaque  fois  délayées  dans  Teau  chaude ,  puis  égout- 
tées  :  alors,  deux  traitements  successifs  par  la  solution  de 
potasse  à  0»  12»  Tacide  chlorhydrique  étendu»  le  chlore» 
puis  des  lavages  &  l'eau»  l'alcool  et  l'éther  suffiront  pour 
amener  les  membranes  A  Tétat  de  pureté. 

Un  moyen  fort  simple  de  faciliter  iVpuraûon  de  la  cel- 
lulose des  feuilles  et  tiges  herbacées  des  végétaux,  consiste 
à  soumettre  préalablement  ces  substances  à  la  digestion 
des  ruminants.  En  effet»  d  l'on  traite  de  la  même  manière 
que  les  feuilles  les  excrémenls  de  vaches  nourries  dans  une 
prairie  naturelle,  on  obtiendra»  sans  réitérer  deux  fois 
l'action  du  dissolvant»  la  matière  organique  blanche  et 
pure  »  offrant  encore  sous  le  microscope  les  détaib  de  Tor- 
ganisation  des  vaisseaux  isolés  ou  déroulés. 

3581.  S*agit-il  enfin  d'extraire  la  cellulose  des  bois,  la 
division  mécanique  nécessaire  pour  ouvrir  la  plupart  des 
cellules  ligneuses  peut  s'obtenir  en  réduisant  d'abord  les 
bois  en  poudre  par  Taction  d'une  lime ,  puis  broyant  la 
poudre  obtenue  avec  de  Teau»  à  la  molette»  sur  une  table 
de  porphyre  ou  de  granit* 
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Od  chauffe  alors  au  bain  d'huile  la  substance  pâteuse , 
.  délajëe  dans  quatre  on  cinq  fois  aon  poida  d'une  solution 
contenant  environ  un  dixième  de  soude  ou  de  potasse  caus» 

tique  ;  on  fait  évaporer  à  siccité ,  eu  souleiiaot  la  tempéra- 
ture au  degré  de  Tébullition  du  liquide ,  mais  évitant  à  la 
fin  de  pousser  au  point  où  un  dégagement  d'hydrogène 
aurait  lieu* 

On  épuise  à  l'eau  bouillante,  on  traite  par  le  chlore  ou 
par  une  solution  de  chlorure  de  chaux 9  on  lave  par  l'acide 
cblorhydrique  étendu,  puis  on  réitère  une  ou  même  deux 
fois  le  même  traitement ,  si  les  bois  sont  fortement  incrus- 
lés.  On  peut  relativement  à  la  plupart  d*entre  eux  suppri- 
mer l'action  du  chlore,  mais  cet  agent  a  paru  indispensable 
pour  extraire  purs  la  fibre  végétale  du  bois  des  conifères. 

Les  membranes  de  ces  bois  offirent  dVdleurs  plusieurs 
particularités  notables  :  ainsi  la  matière  azotée  qui  pénètre 
dans  leur  épaisseur  les  rend  colorables  en  jaune  souci  par 
riodey  j  persiste  même  après  trois  traitements  à  la  potasse 
et  nW  est  éUminée  faeUement  qu'après  la  réaction  du 
chlore. 

On  peut  comprendre  d'ailleurs  l'épuration  plus  com- 
plète de  toutes  les  membranes  par  le  chlore ,  en  admettant 
que  ce  réactif  attaque  la  couche  superficielle  ou  les  parties 
plus  faiblement  agrégées  de  la  substance  elle-même,  par 
conséquent  qu'il  détruit  l'adhérence  de  tout  corps  étranger, 
et  qu'il  facilite  le  libre  contact  des  autres  dissolvants. 

InùruêUâUnu  iigneuêêê*  (M.  Patbii.) 

5382.  Une  suhstance  dure,  cassante,  amorphe,  déposée 
en  c  ouches  plus  ou  moins  épaisses  et  irrëgulières  dans  les 
ceUules  allongées  des  tissus  itgneu» ,  constitue  cette  partie 
des  bois  qui ,  plus  abondante  dans  le  cœur  que  dans  Pau- 
hier,  en  accroît  la  dureté  et  la  densité. Souvent  colorée  en 
diverses  nuances  jaunes,  brunes  ou  rougeâtres,  elle  est 
plus  abondante  dans  les  bois  désignés  sous  les  dilBSreiitet 
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ëpithète*  de  jfrif ,  hmiM^  lourds  et  dun^  que  dans  les  bois 
appelés  Naneiy  léger»  et  tmJrê». 

Plus  riche  en  carbone  et  en  hydrogène  que  la  cellulose, 
elle  donne  plus  d'acide  acëlique  à  la  distillation ,  dans  les 
rapports  de  10  à  15  eaviron.  Elle  produit  plus  de  chaleur 
par  sa  combustion^  en  raison  du  carbone  et  de  l^ydrogène 
qui  s'y  trouve  en  excès.  Sa  composition  varie,  en  effet, 
dans  les  diôërents  bois  et  matières  ligneuses  entre  0,52  et 
OfU  de  carbone,  0,062  et  0,065  d'hydrogène,  0,395  et 
0,408  d'oxy^^ène. 

Les  difl'érences  observées  dans  la  composition  élémen- 
taire des  incrustations  des  bois  tiennent  surtout  aux  pro- 
portions variables  des  trois  substances  qui  s'y  trouvent 
réunies.  Les  parties  le  plus  fortement  incrustées  des  plantes 
d*ailleurs  sont  celles  où  la  vitalité  paraît  le  plus  aftaiblie, 
si  ce  n'est  complètement  éteinte  ^  ce  sont  aussi  celles  où  la 
proportion  d'azote  est  le  moins  considérable  $  celles  enfin 
où  la  chaleur  propre  est  insensible,  d'après  les  dernières 
expériences  de  M  .  Dutrochet. 

On  parvient  à  extraire  la  substance  incrustante  des  bois 
en  divisant  ceux-ci  le  plus  possible  ii^à  l'aide  d'une  lime 
agissant  dans  un  plan  presque  perpendiculaire  à  la  direc^ 
lion  des  fibres  ;  2^  au  moyen  d'un  broyage  énergique  à  la 
mollette,  avec  Tintervention  de  l'eau,  et  sur  une  table  en 
porphyre  ou  en  granit* 

La  matière  pâteuse  ainsi  obtenue  est  successivement 
lavée  à  froid  par  l'eau,  par  une  solution  étendue  de  po- 
tasse, par  l'acide  chorhydrique,  par  l'alcool,  l'éther.  Après 
l'avoir  desséchée  on  la  délaye  dans  environ  dix  fois  .son 
poids  d'une  solution  de  soude  au  dixième  ^  on  fait  bouillir  et 
rapprocher  le  mélange  au  bain  d'huile,  presque  jusque  à 
siccité ,  mais  sans  pousser  au  point  de  faire  dégager  du  gaz 
hydrogène*  On  délaye  dans  l'eau,  on  filtre,  puis  on  préci- 
pite la  solution  en  saturant  tout  l'alcali  par  Facide  chorhy- 
diif  ue.  Le  ^féçïgiii  plus  pu  moins  abondant,  est  coloré 
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•B  hwr^  on  en  bnin^  ou  bien  «e  mootre  blaoe  grisÂlrt, 
suivant  la  nature  do  bois  employé.  Il  eonlient  trois  sub- 
stances différentes.  On  répuise  par  de»  lava^jxs  à  Teau  pure^ 
on  le  fait  é^joultery  puis  on  le  délaye  dans  ralcool  anhydre 
ou  très  fort  9  on  filtre  et  on  ëpuisele  dépôt  j  les  solutions 
alcooliques  réunies,  évaporées,  laissent  une  première  sub- 
stance brune ,  soluble  dans  ralcool ,  qu  il  faut  épurer  par 
rëther,  jusqu'à  épuisement. 

On  traite  également  avec  Féther  le  résidu  ii^soluble  dans 
ralcool  ;  les  solutions  étbérées,  distillées  à  fro|d  et  rappro- 
chées à  siccité ,  laissent  un  résidu  brun  :  c'es^  la  substance 
soluble  dans  réihçr.  On  l'épure  à  froid  par  une  deuxième  di|- 
solution  dans  Téther}  filtration  et  rapprocbfmant  i  fie» 
cité, 

£niin,  ce  qui  reste  du  précipité  après  lemploi  de  l'al- 
cool et  de  l'éther,  constitue  la  troisième  substance.  l^Ue 
est  insoluble  dans  Teau,  l'alcool  et  l'étber.  Ordinairement 
elle  est  grisâtre,  cl  ijeaucoup  moins  riche  en  carbone  <ju# 
les  deux  f  utres. 

Les  proportions  de  ces  tioia  matières  varient  dans  lei 
nserustations  des  différents  bols.  Les  rapports  entre  les 
ncrustatioûs  et  la  cellulose  sont  également  variables.  La 
composition  élémentaire  de  ces  quatre  substances  et  leurs 
propriétés  spéciales  mises  en  regard  dans  le  tableau  si^i- 
yant,  rendent  suffisamment  compte  des  différences  obser- 
vées par  les  chimistes  entre  le»  ligneux  de  plusieurs  origines 
qui  9  incomplètement  épurés,  représentaient,  souvent  des 
mélanges  variables  antre  les  quatre  substances,  tandis  que 
parfois  ils  ne  contenaient  presque  rien  autre  cbose  que  de 
la  cellulose. 
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Les  analyses  immédiates  et  ëlémenlaires  ftiites  par 
If*  Payen  sur  les  bois  d«  chéoe,  de  hêtre»  d'acacia  et  d'ay- 
lantliaa  glandolosay  sur  la  matière  ligoeuiie  des  coquilles 
d'amaDdeset  sur  les  incnutationsptVrrtfiif des  poires,  ne 
peuTent  laisser  de  doutes  ni  sur  l'existence  de  la  matière 
organique  incrustante  y  ni  sur  la  présence  des  trois  sub* 
stances  au  moins  qui  les  composent  (i)*  Les  données  qui 
précèdent  9  jointes  aux  notions  bien  plus  complètes  sur  la 
cellulose,  suffisentpeut-étre  à  Texplication  des  phënomèr  es 
connus  qui  io  tëressenl  l'industrie -,  mais  l'étude  plus  appro- 
fondie des  incrustations  ligneuses  et  des  combinaisons  qae 
peuvent  former  leurs  composants  »  apportera  sans  doute 
hieulùt  quelques  nouveaux  résultats  à  la  science. 

BLAKCUIHEHT  DBS  TOILES. 

Les  toiles  ou  fils»  produits  par  des  fibres  vëgëtaiesy 
sont  toujours  formés  de  cellulose,  sinon  pure,  du  moins  très 

propre  à  le  devenir.  Aussi ,  après  avoir  sulîi  les  opérations 
qui  les  disposent  à  entrer  dans  la  consommation ,  les  tissus 
de  cbanvre,  de  lin,  de  coton,  de  fonmum  tenax,  sont-ils 
*  fannés  de  cellulose  â  peu  près  pure.  En  réalité,  l'art  de 
blanchir  ces  tissus  consiste,  même  à  peu  près,  à  dépouiller 
la  cellulose  qui  les  forme  de  toutes  les  matières  étrangères, 
sans  altérer  sa  texture  et  sans  nuire  à  la^solidité  de  ses 
propres  membranes. 

L'art  de  blanchir  ces  étoffes  dérive  naturellement  des 
procédés  qu'on  a  mis  en  usage  pour  décrasser  les  étofi'es  de 
ce  genre  qui  avaient  été  employées  $  on  s  est  aperçu  que 
lavées  plusieurs  fois,  elles  blanchissaient  sous  l'influence 
du  lessivage  par  les  alcalis ,  et  de  la  dessîccadon  opérée  à 
Tair  et  au  soleil.  De  là,  l'idée  de  faire  concourir  au  blanchi- 

(1}  Quelques  difierencet  obtertées  dam  lei  caractères  et  Faaalyae  det 
•ubalanoes ,  à  48  et  68,5  cent,  ds  cari»,  i  pcnattlent  de  croire  ^'^Uea 
fôurrsM  tes  dédovWsoi  «MOfc. 
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ment  des  toiles  Taction  des  lessives  alcalines  et  celle  d  une 
èl^otôdoti  sur  le  pré  où  elles  ëptouyent  les  efi^ts  de  l'air 
humide  et  de  la  hmiière  solaire.  Tel  est  l'ancien  procédé  dè 
blanchiment  encore  en  usage  dans  beaucoup  de  pays. 

La  découTerte  du  clilore  est  Tenue  changer  la  face  de  cette 
industrie.  BerthoUet  mettant  à  profit  les  propriétés  de  ce 
[[az,  fît  imirqu'arec  une  alternance  icoATenable  de  lessives 

alcalines  et  d'iinmersions  dans  de  l'eau  chargée  de  chlore,  les 
tissus  pouvaient  être  amenés  au  plus  beau  blanc  dans  un 
temps  plus  court  ^e  celui  qui  était  nécessaire  par  fancien 
procédé.  Aujourd'hui ,  l'emplot  du  chlore  eist  généralement 
adopté  j  si  les  procédés  vaiient,  cela  tient  à  la  nature  des 
tissus,  ou  plutôt  à  celle  des  matières  étrangères  qui  accom- 
pagnent la  cellulose  dans  les  diverses  substances  textiles. 

3384.  Bfanekimeni  éu  eaion.  le  coton ,  qui  consiste 
presque  entiiTement  en  cellulose  pure,  oflfre  moins  de  diffi- 
cultés au  blanchiment  que  toutes  les  autres  libres  végétales, 
et  pourtant  le  nombre  des  opérations  auxquellesil  estsoumis 
dans  les  ateliers  bien  dirigés  pourra  paraître  extraordinaire. 
C'est  que  le  coton,  sans  renfermer  des  corps  abondants,  en 
renferme  de  très  divers.  Ces  matières  sont  : 

10  Une  matière  colorante  jaune  propre  au  coton; 

2*  La  Hurine  ou  l'amidon  emiploy^  dans  le  coUage  ouïe 
parage  de  la  chaîne  ; 

3®  Le  savon  dont  on  a  imprégné  les  canettes  ; 

4^  L'buile  provenant  des  machines  de  la  filature  ; 

De  la  graisse  ou  du  suif  dont  le  tisserand  fait  usage 
pour  faciliter  le  mouvement  de  la  chaîne  entre  les  dents  du 
peigne  ; 

6""  Des  oxjrdes  de  fer  et  de  cuivré  tenus  en  dissolution 
dans  les  huiles  et  dans  la  graisse  $ 

7*  La  crasse  des  uiaius  des  ouvriers  et  la  poussière  des 
ateliers» 

Comme  le  hlanduMDt  des  toiles  de  odton  à  noa  seul»- 
ment  pgiir  pbjet  de  produire  des  VtsMm  blàÉohcs»  «lais  ami 
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de  les  préparer  aux  diverses  #përations  de  la  teinture ,  on 
doit  distinguer  ces  deux  cas.  Si  la  toile  doit  être  vendue  en 
blanc ,  il  suffit  qa^élle  satisfasse  Toeil  du  consommateur.  Si 
eUe  est  destinée  à  la  teinture,  il  faut  quH  ne  se  développe 
aucun  accident  du  à  la  présence  de  corps  étrangers  qui  al- 
téreraient ou  fixeraient  les  couleurs.  Ces  corps  peuvent 
être  incolores  et  demeurent  inaperçus  dans  les  toiles  blan- 
ches ,  tandis  qu'ils  produisent  des  taches  dans  celles  qui 
ont  subi  les  opérations  de  la  teinture.  Aussi,  est-il  bien  plus 
difficile  de  blanchir  la  toile  destinée  à  la  teinture  que  celle 
que  l'on  veut  consommer  en  blanc. 

Voici  la  série  d'opératioûs  qu'exige  le  blanchiment  des 
toiles  de  coton  : 

Humectage  des  toiles  écrues. 

2*  Trempage  pendant  vingt-quatre  heures  à  une  tem- 
pérature de  25  ou  30*. 

3®  Foulage  pendant  une  heure. 

40  Première  lessive.  Pour  325  pièces,  on  compte  20  ki- 
logrammes de  sel  de  soude  rendus  caustique  par  10  kilo- 
grammes de  chàux  èt  1500  litres  d'eau.  On  ehauffe  AU 

vapeur  pendant  vingt-quatre  heures. 
5**  Foulage. 
6*  Deuxième  lessive. 
?•  Foulage. 
8**  Troisième  lessive. 
9^  Foulage. 
10^  Quatrième  lessive* 
Uo  Foulage. 
42*  Gnquième  lessive. 
iù^  Foulage. 

14*  Fïemière  immersion  de  quarante-^q  minutes  dans 
le  chlore. 

15®  Premier  passage  eu  acide  chlorhydrique» 
16**  Foulage. 

470  exposition  de  quatone  jours  sur  le  pré* 
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18»  Sixième  lessive.  .  . 

Foulage. 

20®  Deuxième  iniiiierMon  dans  le  chlore. 

21  ®  Deuxième  passage  dans  Tacide  cldorhydrique, 

^  Foulage* 

â3«  Séchage. 

2^1  Flambage. 

5585.  Humectée  les  toiles  parmt  une  opération  si  simple 
qu'il  faut  bien  esqpliquer  en  quoi  Thumectage  bien  égal  des 
tdies  ëcrues  n'est  pas  sans  quelque  difficulté;  cW  que  le 
coton  ëcru  renferme  une  matière  rësinoïde,  soluble  dans  les 
alcalis  qu'elle  ne  sature  pas.  Le  coton  en  cède  4  ou  5  mil-^ 
lièmes  de  son  poids  à  une  dissolution  alcaline  à  i  degré  f 
par  une  ébullition  d'une  couple  d'heure.  Cette  matière  est 
légèrement  soluble  dans  l'eau  bouillante ,  très  soluble  dans 
les  alcalis  et  soluble  aussi  dans  les  acides,  mais  bien  moins. 
Cette  matière  résinoïde  oppose  une  certaine  résistance  à  la 
pénétration  de  l'eau  |  et  rend  l'humectage  des  toiles  difficile 
et  irrëguUer. 

Le  trempage  ou  la  macération  est  une  opération  délicate 
qui  a  pour  but  de  détruire  la  farine  ou  l'amidon  que  le  tis- 
serand a  déposés  sur  la  chaîne  des  toiles,  et  qui  constitue  ce 
qu'on  nomme  le  parou  ou  parement.  Autrefois,  on  rempla* 
çait  cette  opération  pai  un  lessivage  faible  qu'on  désignait 
sous  le  nom  de  décreusage.  Aujourd'hui,  le  procédé  du 
trempage,  imité  des  procédés  de  l'amidonnier,  est  généra- 
lement adopté. 

On  fait  tremper  les  toiles  dans  l'eau  à  2o  ou  50<*,  et  on 
les  maintient:  à  cette  température  pendant  trente-six  heures. 
On  regarde  cette  opération  comme  très  chanceuse  et  comme 
éminemment  capable  d'affaiblir  les  toiles.  Certains  blan- 
chisseurs en  bornent  la  durée  à  cinq  ou  sis  heures  ;  d'autres 
la  prolongent  pendant  deux  jours ,  et  ajoutent  même  du 
son  au  mélange  pour  activer  la  fermentation  qui  s'établit 
toujoors*  Toute  cette  opération  est  dirigée  en  vue  de  la  dé- 
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compontion  du  gluten  qui  âdt  partie  de  la  fiaine  déposée 

sur  la  toile  par  le  tisserand.  Inexpérience  prouve  qu'un 
trempage  de  trente-six  heures  n'est  pas  nuisible  ^  et  que 
fen^loi  du  son  n'a  pas  d'inconvénients. 

Quand  par  Teffet  de  cette  fermentation  Tamidon  a  été 
converti  en  dextrine  ou  en  sucre ,  et  le  gluten  en  prodoits 
solubles ,  il  faut  nécessairement  laver  la  toile  à  grande  eau 
pour  la  débarrasser  de  toutes  ces  matières.  L'action  des 
foulons  favorise  ce  rinçage ,  soit  qu'on  emploie  des  foulons 
à  trous  qui  nettoient  très  bien  les  pièces,  soit  qu'on  se  serve 
de  cylindres  avec  battes  qui  ménagent  mieux  les  tissus,  soit 
enfm  qu'on  préfère  la  machine  à  laver  connue  sous  le  nom 
de  dash  fVheeU. 

3386.  Les  roues  à  laver^  connues  sous  le  nom  de  doâh 
fyhêeU  y  sont  formées  d'une  espèce  de  tambour  cylin- 
drique, dont  le  pourtour  est  à  claires  voies  de  manière  à 
laisser  entrer  et  sortir  l'eau ,  sans  cependant  livrer  passage 
aux  toiles.  Les  côtés  ou  fonds  de  ce  tambour  sont  fermés, 
sauf  les  ouvertures  destinées  à  Pintroduction  du  linge  ; 
quand  on  veut  rincer  le  linge,  on  le  fait  entrer  par  ces  ou- 
vertures dans  la  roue ,  et  on  met  celle-ci  en  mouvement* 

Le  tambour  plonge  toujours  de  âO  à  30  centimètres  dans 
une  eau  courante ,  si  l'eau  est  abondante ,  et  dans  le  cas 
contraire,  dans  une  eau  que  l'on  peut  renouveler  à  volonté. 
Le  mouvement  rotatif  et  continu  du  dash  fVheeli  balotte 
sans  cesse  le  linge  et  produit  Tefifet  d'un  battement  à  bras , 
en  évitant  toutefois  les  inconvéniétats  de  ce  dernier. 

Cet  appareil  très  économique  d'établissement  et  de  main 
d  œuvre,  a  rendu  de  grands  services  à  la  plupart  des  blan- 
chisseries. 

3387  Lés  lessivages  reposent  sur  l'emploi  d'une  dissolu- 
tion bouillante  de  soude  caustique,  ouméme  quelquefois  sur 
l'action  d'un  lait  de  chaux.  Dans  ce  demies  cas^  on  dépose 
la  cbaux  éteinte  par  eoudies  entre  les  pièces. 

Le»  lessires  alcaline»  sont  chargées  de  dissoudre  Una- 

< 
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tière  colorante  résiuoide  du  coton  ëcru ,  et  les  matières 
grasses  dont  le  tissu  se  troaye  impr^é;  bien  entendu 
qu'à  chaque  lessiye  doit  succéder  un  rinça  (je  capable  d^en- 
traîner  tout  ce  qui  est  devenu  soluble  ou  émulsif  sous  l'ia- 
fluence  de  lalcali. 

La  force  des  lessives  yarie  d*une  fabrique  à  1  autre  ;  mais 
robseryation  imcroscopupe ,  ainsi  que  fanalyse  chimique 
de  la  cellulose ,  montrent  avec  la  dernière  eTidence  com- 
bien il  Importe  d'emplojer  des  dissolutions  alcalines  très 
faibles ,  quitte  à  augmenter  selon  le  besoin  le  nombre  des 
lessivages. 

Sans  s'exposer  à  dctruire  les  parois  des  cellules  elles- 
mêmes  I  c'est  à  dire  sans  détruire  toute  la  ténacité  des  ûla« 
mentSi  on  ne  peut  pas  dissoudre  rigidement  les  matièm 
que  chaque  cellule  renferme  :  il  faut  que  l'action  soit  très 
ménagée ,  très  graduelle. 

Nous  avons  cité  plus  haut  le  dosage  dW  des  établisse- 
ments les  plus  renommés  de  VAlsacCi  savoir:  20  kilo- 
grammes sel  de  soude  y  iO  de  chaux  et  1500  d'eau  pour 
o2o  pièces,  la  durée  du  lessivage  étant  de  vingt-quaUe 
heures. 

Bien  entendu  que  dans  les  appareils  de  lessivage  la  tem* 
pérature  doit  toujours  être  portée  le  plus  vite  possible  au 

degré  qu'elle  doit  atteindre»  Rien  de  plus  dangereux  en 
effet  qu'un  appareil  de  ce  genre,  trop  lent  à  chauffer  ou 
s'ëchauffant  inégalement,  et  dans  lequel  une  partie  des 
tissus  est  déjà  altérée  quand  le  reste  est  encore  trop  fiKÙd 
pour  avoir  éprouvé  l'action  des  lessives. 

On  peut  à  bon  droit  s'étonner  que  certains  blanchisseurs 
fassent  usage  de  lait  ds  chaux.  S'il  s'agit  de  tissus  qui  doi- 
vent rester  en  blanc^  son  emploi  peut  se  comprendre  $  maia 
s*il  est  question  de  tissus  destinés  à  la  teinture ,  il  est  ac- 
conipa{![né  de  bien  des  inconvénients.  En  effet,  la  chaux 
aaponiliant  les  matières  grasses  dont  la  toile  est  imprégnée, 
produit  des  savons  de  chauji  insolubles  qui  se  fixent  sur  la 
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toile.  L'expérience  prouve  que  ces  savons  ne  sont  pas  dis- 
sous plus  tard  par  des  lessives  alcaliaes^  surtout  quand  Us 
ont  subi  l'action  du  chlore,  ils  demeurent  donc  çà  et  là  sur 
les  pièees ,  et  produisent  à  la  teinture  iVffet  Sm  mordant, 
la  chaux  qu'ils  renferment  produisant  des  combinaisons  in- 
solubles avec  matières  colorantes. 

Il  faut  donc  éviter  l'emploi  du  lait  dé  chaux  ^  et  par  une 
raison  semblable  empêcher  le  tisserand  de  se  servir  de  suif, 
car  de  toutes  les  matières  grasses,  c'est  celle  qui  produit  le 
plus  aisément  des  composés  insolubles  dans  les  lessivés. 

3588.  Les  appareils  de  lessivage  ont  tous  pour  but  de 
renouveler  les  contacté  entre  la  lessive  et  les  toiles ,  tout  en 
maintenant  la  température  au  degré  d*ébullition. 

Ces  appareils  fonctionnent  sans  main-d'œuvre  et  peuvent 
tous  se  ranger  dans  trois  classes,  qui  sont  : 

i*  Lessivage  par  affusion  spontanée,  soit  à  feu  nu,  soit 
à  la  vapeur. 

2"  Lessivage  par  circulation  (système  Bonnemain). 

5^  Lessivage  à  la  vapeur. 

LétiitaffêparaffuH&n$p&ntanéê.  —  La  planche 
donne  les  détails  d  un  lessivage  par  afifusion  spontanée  et 
avec  chauffage  à  la  Vapeur,  et  la  légende  annexée  contient 
toutes  les  explicationi»  nécessaires  |^our  fidie  comprendre 
la  marche  de  l'appareil .  On  reproche  à  ce  procédé  d'étendre 
la  lessive  au  fur  et  à  mesure  que  l'opération  s'avance  ;  si 
c'est  là  un  inconvénient,  il  est  bien  contrebalancé  par 
.  réconomie  et  par  d'autres  avantages  qui  résultent  de  rem- 
ploi d'un  seul  foyer  et  d'un  seul  générateur  de  vapeur  pour 
toute  une  blanchisserie  importante. 

Dans  un  petit  atelier,  au  contraire,  il  y  aura  économie  à 
employer  le  chàuffage  à  feu  nu,  et  dans  ce  cas,  la  cuve  en 
bois,  semblable  aux  précédentes,  est  placée  sur  une  chau- 
dière en  tôle  doublée  intérieurement  de  plomb,  et  reçoit 
directement  faction  de  la  chaleur.  Arrivée  à  l'ébullitlon , 
\me  ^atide  partié  de  la  Idslre  moftte  par  le  tv^u  èlfïk- 
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traly  prmëe  qu'ette  est  par  la  vapeur  fonuëe  $  elle  redes* 
cend  en  filtrant  au  trayers  du  linge  pour  remonter  de  noiH 
veau  par  la  même  cause. 

Lessivagê  par  cirouiatioH,  —  L'appareil  employé  dans 
ce  système  se  compose  d*une  bouillotte  tenue  constam- 
ment remplie  de  liquide,  et  communiquant  avec  le  envier 
au  moyeu  de  tubes  horizontaux,  joignant,  Tun  le  fond  de 
la  bouillotte  à  la  partie  inférieure  du  cuvier  $  l'autrci  la 
partie  supérieure  de  la  bouillotte  à  la  partie  siq»àâeure  du 
cuvier. 

Le  niveau  de  la  lessive  étant  établi  par  ce  moyen  dans 
le  cuvier  et  dans  la  bouillotte,  si  Ton  vient  à  chauffer  cette 
dernière,  les  couches  inférieures  de  lessive  dilatées  s'élè- 
veront, passeront  dans  le  cuvier  par  le  tube  supérieur  et 
seront  remplacées  par  de  nouvelles  couches  froides,  arri- 
vant du  même  cuvier  par  le  tube  inférieur.  Un  avantage  de 
ce  procédé,  c*est  qu'à  l'aide  d'une  seule  bouillotte  pour 
échauffer  la  lessive,  on  peut  établir  la  circulation  dans  un 
nombre  quelconque  de  cuviers  ;  cette  dernière  disposition  a 
été  employée  par  M.  D'Arcet,  dans  une  papeterie,  pour  le 
lessivage  des  chiffons.  —  On  peut  reprocher  à  ce  procédé 
un  peu  de  lenteur  dans  les  opérations,  et  cela  parce  qu'il  est 
impossible  de  porter  la  lessive  à  Tébullition. 

M.  Duvoir  a  remédié  à  cet  inconvénient  en  combinant 
le  lessivage  par  dreulation  avec  celui  par  affusion  spon* 
tanée.  Son  appareil  se^compose  également  d'une  bouil- 
lotte dans  laquelle  la  lessive  est  chauffée  et  d'un  cuvier 
où  sont  placés  les  objets  à  lessiver  ;  mais  tandis  que  dans 
l'appareil  à  circulation  simple,  la»  lessive  se  trouve  au 
même  niveau ,  dans  la  bouillotte  et  dans  la  cuve,  et  que  la 
circulation  a  lieu  par  la  différence  de  densité  des  deux  co- 
lonnes de  liquide  I  id,  au  contraire,  la  chaudière  se  trouve 
au  dessous  du  cuvier  et  éUe  est  hermétiquemsnt  fermée, 
de  telle  manière  que  la  vapeur  venant  à  presser  sur  la 
lessive  la  force  à  monter  dans  un  tuyau  qui  traverse  k  fond 
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de  h  cuve,  se  prolon^^t  jusqu  au  niveau  de  ses  bords  et  se 
termine  en  parasol,  tout  à  fait  comme  dans  la  chaudière 
à  affusion  spontanée. 

LalessîTeyairiyëeàla  surface  des  tissusi  les  trayerse peu 
&peu  et  anive  dans  le  double  fbud.  Un  second  tuyau  part 
du  fond  de  la  cuve  et  reconduit  la  lessive  à  la  partie  infé- 
rieure de  la  chaudière  ;  si  ce  tuyau  de  retour  communiquait 
Sbrement  atec  la  chaudière ,  la  lessive  y  passerait  plutôt 
que  dans  le  premier  qui  s'élève  à  une  plus  ^ande  hauteur  : 
aussi  M.  Duvoir  a-t-il  eu  soin  de  munir  ce  tube  de  retour 
dune  soupape  qui  se  ferme  lorsque  la  lessive  tend  à  monter 
de  la  chaudière  I  et  qui  s'ouvre  pour  lui  permettre  d'y  re- 
venir lorsque  la  pression  est  équilibrée  dans  le  cuvier  et 
(laDs  la  chaudière.  Alors ,  en  effet ,  la  lessive  peut  descendre 
par  Teffet  d  une  petite  différence  de  niveau  entre  la  rentrée 
et  la  sortie  du  liquide  dans  la  chaudièrei  et  par  la  différence 
de  dennté  existant  entre  le  liquide  xefiroidi  descendant  et  le 
liquide  bouillant  ascendant. 

5389.  Les  matières  grasses  accidentelles  que  renferment 
les  tissus  ne  peuvent  en  être  extraites  quepar  les  lessives  al- 
^  câlines  ;  mais  les  matières  colorantes  peuvent  être  modifiées 
favorablement  ou  détruites  par  l'air  et  la  lunnière  d'une 
part ,  ou  bien  de  l'autre  par  le  chlore  seul.  On  peut  dire 
qu'en  général  Taction  de  f  air  ou  celle  du  chlore  ont  pour 
effet  de  rendre  ks  matières  colorantes  plus  aptes  i  se  dis- 
soudre dans  les  alcalis. 

Comme  le  chlore  peut  agir  sans  le  concours  de  la  lu- 
mière y  comme  il  agit  plus  vite  que  l'air  aidé  de  ce  con- 
cours, il  est  bien  peu  d'opérations  de  blanchiment  où  on  ne 
le  fasse  pas  entrer  aujourd'hui.  On  l'emploie  dissous  dans 
Teau ,  et  c'est  là  le  moyen  le  plus  sûr  et  le  plus  économique, 
ou  bien  à  l'état  de  chlorure  de  chaux ,  ce  qui  affranchit  le 
blanchisseur  de  la  fabrication  du  chlore.  Dans  les  deux  cas, 
on  se  sert  de  dissolutions  très  faibles  et  on  les  emploie  systé- 
matiquement, c'est  à  dire  qu'on  épuise  le  chlore  des  didsor 
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lutions  qui  oot  d^à  iervi  sur  des  toiles  neuves  y  et  quW 

teriiiiiie  le  blanchiment  de  celles-ci  avec  lei>  dis6oiuLiona 
neuves  elie-mémeSi 

Remarquons  en  outre  que  parmi  les  substances  colo- 
rantes qu'il  s'agit  de  dissoudre  ou  de  détruire,  les  unes  cè- 
dent mieux  à  la  lumière  et  à  Tair,  d'autres  plus  aisément 
au  chlore.  On  emploie  donc  avec  raison  les  deux  agents  sur 
le9  mêmes  tissus  quand  la  suson  le  permet^  et  on  se  trouTe 
bien  de  leur  emploi  simultané. 

Mais  si  l'action  utile  du  chlore  et  celle  de  Tair  humide  se 
ressemblent  beaucoup  ;  il  n  en  est  pas  de  même  de  leurs 
inoonTénients.  Les  dangers  du  blanchiment  par  l'air  |et  la 
lumière  sont  fort  bornés  ;  il  n'est  pas  facile  d'en  fabre  abus. 
'  Pour  le  chlore ,  il  n'eu  est  pas  ainsi  ;  rien  n  empêche  pour 
aller  plus  vite  de  forcer  la  dose ,  et  alors  les  plus  graves 
désordres  se  manifestent. 

Rien  n'explique  mieux  le  danger  de  l'emploi  mal  conçu 
du  chlore  ,  et  les  inconvénients  qu'on  trouve  à  en  dépasser 
la  dose,  que  l'expérience  suivante  de  M.  Payen.  Si  on  met 
dans  une  solution  aqueuse  de  chlorure  de  chaux  de  la  cel- 
lulose, de  la  toile  de  chanvre,  de  lin  on  de  coton,  ou  bien  du 
papier,  et  qu'on  élève  la  température  à  50  ou  60®,  le  tissu  se 
désagrège  rapidement  et  disparaît,  tandis  qu'il  se  dégage  de 
l'adde  carbonique.  Plus  les  liqueurs  sont  concentréesi  plus 
la  température  est  âeTée»  et  plus  aussi  cette  action  est  ra- 
pide et  comjdète. 

Que  dans  une  blanchisserie  on  ait  employé  une  dissolu- 
tion trop  concentrée  de  chlorure  de  chauzi  qu'on  ait  plongé 
des  mousselines  addes  dans  ce  liquide ,  et  bientôt  oelleMi 
seront  criblées  de  trous  produits  chacun  par  une  bulle  de 
chlore  [gazeux  qui  s'est  dégagée  dans  le  liquide  môme  qui 
•n  était  saturé. 

M.  Gannal  pense ,  d'après  des  expériences  qui  lui  sou 
propres ,  que  les  bains  de  chlore  succédant  immédiatemer* 
aux.  lessives  alcalines  ont  beaucoup  d'iaeonvénieni»; 
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crpit  qufoD  passage  intermédiaire  dans  un  {ait  de  chaux 
peut  les  ëyiter.  Gela  reyient  à  dire  que  le  chlorure  de  soude 

ou  de  potasse  agirait  plus  éaergiqueinent  sur  les  tuiles  c|ue 
les  chlorures  de  chaux. 

Outre  ces  altérations  immédiates ,  le  blanchiment  par 
le  chlore  peut  entruner  des  altérations  qui  pour  être  plus 
lentes  n  en  sont  pas  moins  redoutables.  Les  étoffes  mal  la- 
vées, demeurant  imprégnées  de  chlorures,  s'alu'ieraient  eu 
effet  à  la  longue,  à  mesure  que  sous  l'influence  de  la  lumière 
leur  chlore  se  transformerait  en  acide  chlorhjdrique  i  le  tissu 
perdrait  toute  ténacité,  deyiendrait  cassant,  friable  mime, 
et  se  briserait  an  moindre  eflTort. 

3390.  L  objet  des  bains  acides  que  l'on  fait  inter venir  dans 
le  blanchiment  des  étofiSes  de  coton  n'est  pas  facile  à  com- 
prendre à  priori.  L'expérience  atteste  leur  utilité  ;  elle  ap- 
prend que  ces  bains  peuvent  être  formés  par  du  petit  lait 
aigri,  comme  on  le  pratiquait  en  Hollande  et  en  Irlande; 
par  de  f  eau  acidulée  ayec  de  Tacide  suUîmque  et  employée 
à  la  température  de  30^  ;  enfin ,  par  de  feau  acidulée  à 
ïacide  chlorhydrique  et  employée  à  froid. 

Ces  bains  font  disparaître  une  teinte,  jaune  qui  persis- 
tait malgré  tous  les  traitements  précédents.  Indépendam- 
ment des  oxydes  de  fer  et  de  cuivre  que  ces  acides  doivent 
enlever  à  la  toile,  indépendamment  de  la  chaux  à  l'état  de 
carbonate  ou  de  savon  qu  ils  doivent  en  extraire  aussi  |  il 
est  certain  qu'ils  détruisent  ou  dissolvent  une  matière 
organique  jaune  ou  brune  qpii  résistait  aux  alcalis  et  «tu 
chlore. 

Après  ces  bains  acides  qui  doivent  terminer  le  blanchi- 
nt2t  proprement  dit|  un  lavage  très  soigné  est  évidemment 
indispensable. 

3591.  Dans  la  belle  blanchisserie  de  Wesscrliug  et  dans 
quelques  blanchisseries  anglaises ,  toutes  les  opérations  du 
blanchiment  qui  exigent  une  main  d'oeuvre  assez  considé- 
rable |  ont  été  jplus  rationnellement  établies* 
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Âu  sortir  des  cuves  de  lessivage  et  des  dash-wheel  y  le$ 
toiles  sofit  cousues  les  unes  au  bout  des  autres  i  de  manière 
â  ne  former  quWe  seule  et  longue  pièce  continue  ;  feztré- 
mitë  de  ce' long  ruban  est  engagée  entre  deux  rouleaux  dont 
les  axes  sont  dans  un  même  plan  vertical  ;  le  rouleau  supé- 
rieur repose  de  tout  son  poids  sur  finférieur  y  et  tous  deux 
reçoiyent  mi  mouyement  en  sens  contraire  par  transmission 
d'engrenages.  Ces  rouleaux  en  bois  et  recouverts  dWe 
étofi'e  de  laine ,  sont  placés  au-dessus  d'un  bain  de  chlore 
ou  de  chlorure  de  chaux. 

En  outre  de  cette  disposition ,  on  a  adapté  à  l'appareil 
un  système  de  trois  marteaux  en  bois ,  à  large  tête  cintrée  » 
qui  s'appliquent  aussi  bien  que  possible  sur  les  rouleaux  5 
ces  battoirs  sont  mus  par  un  même  arbre  à  cames  dispo- 
sées de  telle  sorte  que  les  trois  battoirs  tombent  weeenwe^ 
mênt ,  et  qa*aasràtAt  qu'ils  sont  tombés  f  chacun  d'eux  se 
relève  à  l'instant  de  manière  à  ne  pas  entraver  la  marche 
du  cylindre.  Si  Ton  vient  à  donner  le  mouvement  à  tout  le 
systfanci  les  cylindres ,  en  toumanti  entraînent  la  pièce  plon- 
gée dans  le  bain  de  cblomre  de  cbanx,  en  expriment  la  plut 
grande  partie,  et  les  marteaux  viennent  encore  ajouter  à  cet 
efiet  mécanique.  Le  blandûment  est  donc  beaucoup  plus 
prompt.  £n  outre  9  il  est  plus  parfait  ayec  la  même  quanr 
tité  de  chlorure  de  chaux,  que  lorsqu'on  immerge  simple- 
ment la  toile  dans  des  bacs  en  pierre.  Au  bout  de  quelques 
minutes ,  on  fait  passer  la  pièce  entre  les  deux  cylindre» 
d'un  appareil  en  tout  semblable  au  précédent ,  seulement  le 
réservoir  placé  sous  les  cylindres  renferme  de  l'eau  acidulée 
très  étendue;  là,  se  reproduisent  le  même  travail  et  les  mêmes 
résultats  satisfaisants  ;  c'est  à  dire  économie  de  temps  et  de 
uiain-d'ceuvre.  Sept  ou  huit  appareils  semblables  aux  précé- 
dents sont  ainsirangés  sur  une  même  ligne»  et  rétofife,  après 
en  avohr  franchi  S,  4,  6  ou  8,  suivant  sa  nature,  sort 
parfaitement  blanche  ;  ou  la  porte  tout  de  suite  au  dash- 
wheel  qui  lui  enlève  1  par  un  bon  rinça^,  les  dernières 
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traces  de  siilfate  de  chaux,  de  chlore  et  diacide  t^u  elle  ^ouT' 
rait  encore  contenir. 

Qnel  que  soit  le  mode  de  blanchiment  employé,  et  quel- 
que soin  que  l'on  apporte  à  ce  blanchiment ,  il  reste  tou-^ 
jouis  certaines  taches  qui  ont  résisté  à  toutes  les  opérations 
précédentes  ;  on  est  donc  obligé»  dans  toutes  les  blanchisse- 
ries, de  faire  reprendre  les  pièces  par  des  femmes  qui  les 
TÎsitent  et  qui  en  nettoient  au  moyen  du  saypn  les  parties 
encore  sales  ou  colorées. 

559S.  Les  toiles  blanches  rincées,  et  dont  on  a  exprimé 
tout  le  liquide ,  doivent  encore  être  desséchées.  Dans  les 
usines  bien  montées,  cette  dessiceation  s'opère  dans  des  sé- 
choirs diauiOrés»  soit  par  nn  courant  d*air  chaud ,  soit  par 
des  tuyaux  où  circule  la  Tapeur  ;  cette  méthode  doit  être 
absolument  préférée  aux  séchoirs  à  air  libre,  dans  toutes  les 
usines  dont  le  travail  un  peu  important  exige  une  circula- 
tion des  toiles  blanchies  qui  soit  prompte  et  indépendante 
de  toute  influence  atmosphérique.  Pour  plus  de  prompti* 
tude  encore  ,  on  a  essayé ,  mais  nous  ne  sachions  pas  qu  on 
ait  continué  de  le  faire ,  de  sécher  la  toile  en  quelques  mi- 
nutes, en  la  faisan];  passer  sur  des  cylindres  métalliques 
chauffés  intérieurement. 

Si  ce  système  n'a  pas  réussi ,  cela  tient  à  Timperfection 
des  appareils  employés  ;  en  effet,  on  se  contentait  souvent 

d'introduire  ,  dans  rintérieur  des  cylindres ,  des  masses  de 
fer  rougi  qui  chauÔ'aient  trop  d'abord,  puis  ensuite  trop  peu, 
et  qui  ne  pouyaient  donner  qu'un  trayail  irrégulier  et  im- 
parfait. 

Nous  ne  doutons  pas  que  Ton  ne  puisse ,  avec  des  cylin* 
dres  sécheurs  aussi  bien  établis  que  ceux  qui  sont  employés 
dans  les  machines  à  papier ,  obtenhr  des  résultats  satisfai- 
sants. Il  est  même  probable  qu  en  adaptant  sur  des  cylin- 
dres chauffés  à  la  vapeur  des  presses  cylindriques ,  on  arri- 
Terait  à  opérer  d*un  seul  coup  la  dessiccation  et  Tapprét  (jue 
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certaines  toiles  €xi<,'ciit  é^jalement)  mais  qui  fait  Tobjet  dW 

travail  à  part. 

35d5.0rdinalremeQty  après  la  dessiccation,  les  toiles  sont 
flambées  soit  à  Talcool,  soit  ail  (;az ,  pour  faire  disparaître 

tous  les  filaments  qui  eu  hérissent  la  surface. 

Les  toiles  de  coton  blanchies  reçoivent  d'ailleurs ,  avant 
d'être  lirrte  à  la  consommation,  des  apprêts  différents , 
suivant  les  usages  auxquels  elles  sont  desliaëes. 

L'apprêt  des  étoffes  se  fait  ordinairement  dans  des  éta- 
blissements spéciaux  ;  cette  opération  consiste  à  donner 

aux  tissus  de  coton  plus  de  corps  et  plus  d'éclat  en  les  im- 
mergeant, ou  plutôt  en  les  pétrissant  avec  un  empois  com- 
posé avec  de  Tamidon  de  blë,  de  Talun  et  du  sulfate 
d'indigo  destiné  à  azurer  Tétoffe.  La  pièce  étant  bien  im- 
prégnée d'appréi ,  on  la  passe  entre  deux  cylindres  en  fonte 
qui  lui  enlèvent  la  partie  surabondante  ;  puis  on  la  porte 
sur  iin  métier  qui  en  saisit  les  deux  bords ,  et  qui  les  tient 
écartés  ,  pendant  qu'un  Ventilateur  placé  au-dessus,  souffle 
sur  l'étoflb  l'air  échaufl'é  de  la  chambre.  La  dessiccation 
étant  opérée,  ouplie  la  pièce  et  on  la  soumet  à  une  pression 
assez  énergique  entre  des  cartons  dWe  forte  épaisseur. 

11  existe  plusieurs  sortes  d'apprêts;  les  uns  donnent  de  la 
raideur  à  Tétofte  j  les  autres ,  tout  en  lui  donnant  de  la  fwv 
meté,  ne  lui  ôtent  pas  une  certaine  souplesse;  dans  quel- 
ques uns  la  gomme  arabique  ou  la  dextrine  sont  employées. 

Dans  quelques  manufactures  anjjlaiscs,  on  fait  usage  d'un 
apprêt  qui  consiste  à  imprégner  i'étoÛ'e  dune  bouillie^  de 
terre  de  pipe  et  d'amidon,  et  à  passer  le  tout  sur  un  cylindre 
cbaud.  Ce  mélange  remplit  les  vides  de  la  toile  et  lui  donne 
un  coup  d'ail  propre  à  faire  cnlià'e  illusion  à  raclicteur; 
mais  au  premier  rinçage  la  poudre  interposée  disparait,  et 
U  ne  reste  qu'un  tissu  à  larges  mailles. 

# 
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3594.  Les  tissus  végétaux  et  la  cellulose  qui  les  conslitue 
viennent fonner»  comme  on  sait ,  la  base  delà  fabrication  ihi 

papier ,  quand  ils  sont  mis  par  l'usaj^e  hors  d'ëtat  de  servit 
sous  leur  forme  première.  Tant  que  les  liiameots  naturels  ^ 
produits  par  la  cellulose»  conservent  quelque  chose  dé 
TaiTaDgement  fibreux  qu'ils  Offraient  dans  le  végétal 9  oui 
qu'on  leur  a  donné  par  la  filature  ,  ils  ne  constituent  pas 
une  bonne  pâte  à  papier.  Celle-ci  doit  offrir  une  conlex- 
ture  telle  que  les  fibrilles  qtii  s'j  trouvent  encore  soient 
dirigées  dans  toutes  sortes  de  sens,  indifféremment. 

Une  bouillie  de  cellulose  coulée  en  couche  mince,  dé- 
barrassée d'eau,  pressée  et  séchée  fournit  donc  ^  en  déHoi- 
ttve,  une  feuille  de  papier* 

Pour  que  ce  papier  puisse  vecevotr  l'écriture,  il  faut  en 
outre  qu'il  soit  rendu  convenablement  imperméable.  On  j 
parvient  en  le  pénétrant  de  gélatine  et  d alun,  ou  bleu  de 
colle  d'amidon  et  d'un  savon  résineux. 

Ainsi  donc,  une  feuille  de  papîar  sans  colle  In'est  qif  uné 
lame  mince  formée  de  cellulose,  réduite  en  fibres  courtes  ^ 
enchevêtrées  dans  tous  les  sens.  Le  collage  du  papier,  sa 
coloration,  et  Taddition  des  matières  qui  servent  à  en  aug- 
menter le  poids,  sont  autant  de  particularités  que  noua 
étudierons,  tout  en  nous  occupant  du  fond  de  la  fabrication 
elle-même. 

On  amène  les  filaments  végétaux,  déjà  plus  on  moins  alté* 
rés  qui  constituent  les  chiffons ,  è  un  état  àe  déisagrëgation 
uniforme  par  deux  moyens.  L'un  ,  t]m  repose  en  parlie  sur 
une  espèce  de  fermentation,  est  encore  en  usa{]e  dans  les 
.anciennes  fabriques;  Tautre,  qui  a  pour  base  l'emploi  de 
moyens  purement  mécaniques,  est  emptojé  exclusivement 
dans  les  fabriques  modernes. 

53do.Papieràlaforme.  Dansles  Cabriques,peu  nombreu- 
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9GB,  maintenant ,  qui  font  encore  usage d.e  l'ancien  système, 
on  reçoit  le  chifioo  brut,  oo  le  coupe ,  et  on  le  trie  pour  as- 
tortir  les  qualités  identiques.  On  entasse  ensuite  chaque  sorte 
dausune  sallehunfïide.eton  arrose  les  tas  detempsen  temps. 
Bientôt  les  tas  s  ëcLaufi'ent ,  et  vers  leur  centre,  la  tempé- 
rature s'élève  au  moins  à  50  ou  40°.  Si  on  ne  la  surveillait 
pas ,  elle  pourrait  certainement  aller  au  delà ,  et  monter  au 
degré  nécessaire  pour  produire  une  altération  profonde,  une 
yëritable  carbonisation  du  cbiâbn.  Quand  Topération  est 
bien  conduite,  la  température  se  maintient  à  peu  près  uni* 
forme  dans  toute  la  masse.  Au  bout  de  quelques  jours,  des 
champi[;non8  se  développent  çà  et  là  sur  les  tas  ;  le  liquide 
qui  les  humecte,  qui  d'abord  était  acide,  devient  alcalin  ; 
une  odeur  ammoniacale  se  fait  sentir. 

Au  bout  de  trois  semaines,  ce  pourrissage  est  terminé* 
Son  effet  consiste  sans  doute  à  détruire  ou  à  rendre  soluble 
la  plupart  des  matières  qui  accompagn.iient  la  cellulose. 
De  plus,  il  altère  la  cellulose  elle-même, »ou  du  moins  il 
tend  à  désagréger  les  fibres  qu^elle  constitue.  Poussé  trop 
loin,  il  produit  cette  désagreî^^ation  à  un  tel  degré  que  le 
papier  fabriqué  s'en  trouve  trop  affaibli.  Aussi  dans  lesfa- 
briques  où  le  pomxissage  s'est  conservé,  a-t-on  soin  d'en 
diminuer  la  durée,  et  de  confier  à  l'action  des  machines  di- 
visantes une^ûrlie  de  Teffet  qu'il  était  chargé  de  produire. 

Le  chiffon  pourri  est  soumis  à  l'action  d'un  foulon  ou 
bien  à  celle  d'un  autre  appareil  propre  à  le  diviser  que  nous 
ferons  connaître  plus  en  détail  dans  l'article  suivant*  On  le 
blanchit  au  moyen  du  chlorure  de  chaux  ou  du  chlore,  et  on 
ie  porte  dan;;  les  cuves  où  il  doit  être  façonné  en  feuilles. 

L'ouvrier,  chargé  de  fabriquer  les  feuilles,  agite  le  li- 
quide où  le  chiffon  divisé  nage  de  façon  à  former  une 
bouillie  uniforme.  Il  y  plonge  un  cadre  en  bois  dont  le  fond 
est  garni  par  un  taniib  eu  iils  métalliques.  Quand  il  juge 
que  son  tamis  renferme  une  quantité  de  liquide  suffisante, 
il  le  retire  de  la  cuve,  et  il  laisse  écouler  l'eau,  en  ayaot 
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•oin  que  «  pendtnt  Tespèca  de  flltralion  qa*elle  eabiCi  la 
pâte  de  papier  h  distribue  également  sur  le  tamis  métalli- 
que. Au  bout  da  quelques  ioatantti  la  feuille  de  papier 
poeeèda  âiiai  dacoosietauoepour  être  traneporl^  sur  ua 
uoroeau  de  drap*  On  en  met  un  autre  par  deasue  ;  à  eelui- 
ci  succède  une  autre  feuille  de  papier  qu'on  recouvre  d'un 
nouveau  drapi  et  ainsi  de  suite*  On  presse  le  tout,  et  quand 
le  papier  a  perdu  ainsi  la  plue  grande  partie  de  son  eau»  on 
retire  les  feuilles  »  et  on  les  met  en  tas  pour  les  presser  de 
nouveau.  On  répète  ces  pressages  ,  en  ayant  soin  de  chan- 
ger le  s.ens  des  feuilles  les  unes  à  l'égard  des  autres.  £n 
même  temps,  on  les  débarrasse  de  toutes  les  impuretés 
qui  salissent  leur  surface,  soit  au  moyen  du  grattoir,  soit 
à  l'aide  de  pinces  fines.  Enfin,  on  les  sépare,  et  on 
étend  dans  un  séckioir  à  l'air  où  leur  dessicalion  s'achève 
lentement*  Comme  la  feuille  subit  un  retrait  de  ^ ,  elle 
goderait  infailliblement  si  sa  dessiccation  était  trop  rapide. 

5596.  Ainsi  préparé  le  papier  n  est  pas  collé.  Il  boit 
l'encre  et  tous  les  liquides  aqueux. 

Pour  le  coller,  on  prépare  de  la  colle  de  peau,  c'est  à 
dire  une  dissolution  de  gélatine  et  de  ehondrine/à  laquelle 
on  ajoute  de  l'alun.  Ce  sel  précipite  la  chondrine,  et  donne 
par  là  une  consbtance  plus  épaisse  à  la  dissolution  gélati- 
neuse. On  trempe  les  feuilles  dans  le  liquide  ainsi  préparé, 
et  on  les  reporte  au  séchoir.  Pourvu  que  leur  dessiccation  s'y 
fasse  lentement,  elles  en  sortent  très  bien  collées.  M,  Payeu 
a  fait  remarquer,  qu'après  Taction  du  grattoir,  le  meilleur 
papier  boit  toujours,  et  qu'une  dessiccation  rapide  em- 
pêche l'effet  du  collage.  Il  tire  de  ces  deux  fails  la  couclu- 
sioQ  que  le  collage  du  papier  dépend  surtout  de  cette  ac- 
tion capillaire  qui  tend  sans  cesse  à  ramener  à  la  surface  ^ 
de  la  feuille,  à  mesure  qu'elle  se  dessèche ,  les  liquides  qui 
sont  dauti  i  inlëncur.  De  telle  sorte,  que  la  colle  se  rasseni-  - 
ble  peu  à  peu  à  la  surface ,  et  qu'une  quantité  de  colle  très 
insidflsantey  s'il  s'agissait  de  rendre  la  masse  du  papiepli 
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iinpermeable,  devieut  tout  à  fait  suffisante  quand  elle  est 
réunie  tout  entière  ou  eu  grande  partie  à  la  surface  même 
du  papier,  qu'elle  protège  contre  la  pénétration  de  Tencrç. 

rour  coller  le  papier  uniformément ,  il  faudrait  donc 
au{;menter  beaucoup  la  proportion  de  [^élaliuc  et  d'alun, 
mais  alors  le  papier  en  deviendrait  transparent;  et  passant.  Si 
Ton  tente  dé  rendre  la  dessiccaiiqn  du  papier  rapide,  on  eat 
donc  arrêté  par  cette  difficullé  {prave,  nubien  il  sera  mal 
collé,  ou  bien  il  sera  doué  d  une  transparence  fâcheuse. 
Voilà  par  quels  motifs  la  fabrication  du  papier  continu  a 
dû  nécessairement  amener  à  faire  usage  d'un  nouveau  sys- 
tème décollage  qui  s'y  rattache  étroitement* 

Le  papier  à  la  forme  aurai l  disparu  tout  à  fait,  sans 
doute,  sans  cette  circonstance^  mais  son  collage  spécial 
lui  assure  quelques  avantages,  et  jusqu'ici,  il  est  seul  pro- 
pre à  la  fabrication  des  registres  qui  veulent  un  papier  fort 
et  durable,  susceptible  d'éprouver  des  maniements  ré[)éie's 
sans  se  gercer  ni  se  casser.  Les  papiers  pour  dessins  et  la- 
vis  ne  peuvent  être  obtenus  que  par  ce  procédé,  s'il  ^'agit 
du  moins  de  papiers  pourvus  de  toutes  les  qualités  qu'on 
y  recherche.  Enfin,  jusqu'ici ,  les  papiers  destinés  au  tim- 
bre et  aux  actes  durables,  ont  été  avec  raison  choisis  parmi 
les  papiers  à  la  forme  exclusivement. 

Pkrmi  les  motifs  de  cette  préférence ,  il  faut  indiquer 
l'emploi  presque  absolu  des  chiffons  de  chanvre  ou  de  lin 
dans  la  fabrication  du  papier  à  la  forme,  tandis  que  le  co- 
ton entre  en  proportion  plus  ou  moins  forte  dans  la  fabri- 
cation du  papier  continu,  dans  la  plupart  des  cas. 

Tiù^)'! .Papier  mécanique.  Lepapiermécaniqucou  papier 
continu,  est  celui  qu'on  obtient  au  moyen  des  machines  si 
parfaites  maintenant^  dont  la  première  idée  date  de  1709, 
époque  à  laquelle  parut  le  premier  estrai  de  ce  genre  dû  à 
Louis  Robert,  employé  de  l'ancienne  papeterie  d'Essonne. 

Les  matières  premières  qui  servent  à  la  fabrication  du 
papier  continu  sont ,  comme  à  Tordinaire,  les  chiffons  d^ 
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toat^  nature;  cependant  si  les  c)ûQqd»  de  cbanm  et  de  Un 
donnent  un  papier  beaucoup  plus  nerveux  que  ceux  de 

coloa  el  susceptible  d'être  bien  mieux  collé  que  lui,  il 
p'est  ^as  moins  très  souvent  nécessaire  d\  niplujef 
coton  dans  la  fal^ricfilîpn  du  popier.  On  le  |nê)e  alors  avec 
les  chiffons  de  toile  les  plus  durs  et  les  plus  [;rps$iers»  qua 
çans  cela  il  serait  impossibie  de  travailler  sur  la  machine. 
Ces  chiffons  donnent  upe  telle  cohésion  aux  hhres  du  papier 
gu'on  ne  peu(  .en  ëgoutter  Teai)  sur  la  toile  métallique; 
le  papier  en  parait  coinme  ^rasé.  On  emploie  aussi  le 
coton  eu  quauiité  plus  ou  moins  [jrande,  el  très  avanta- 
geusenaent,  dans  les  papiers  |K>i|r  impressions  ou  pou« 
lithographie»  qui  doivent  ét)re  mous,  ainsi  que  dans  les 
papiers  ëpais*,  il  leur  donne  de  la  blaocheur»  delà  douceur 
au  louçher,  et  un  aspect  agréable.  Du  reste  le  colon  dans 
beaucoup  de  circonstances  active  le  travail.  Ainsi  tel  chiâ'on 
de  fil  qui  poorirait  donner  6  i  7ÛÛ  kilog.  de  papier  par 
jour  et  par  machine,  en  donnera  80(J,  et  même  i,000, 
par  la  seule  addition  de  10  ou  15  pour  lliU  de  cuiuu.  Cet 
avantage  esi  mi$  à  profil  toutes  ks  fois  i  qi)'au  jugement 
Au  fabricant  y  Taddition  du  coton  ne  nuit  pas  à  la  qualité 
du  papier,  c'est  à  ^te  qu'il  fest  bien  squvent  sinon  tou<» 
jouis. 

Les  chiffons  moitié  fil  et  moitié  laine,  çonnus  squ«  la 
nom  de  karbalines,  sont  anssi  employés»  mais  pous  -tea 

papiers  les  plus  grossiers.  Comme  on  ne  blanchit  jamais 
ces  chiiibns  »  le  ^rodiiit  garde  ea  couleur,  et  de  pli^s  il  est 
très  rade  au  tqacher;  on  n'en  fait  guère  que  du  papier 
d'emballage»  et  quelques  rouleaux  pour  l'impression»  qui» 
^vaot  de  servir,  sont  couvert  d  un  locd.  Dans  quelques- 
fd^ciques  on  enlève  complèiement  la  laine  au  moj^eu  ti('une' 
lessive  alcaline  lorte»  et  le  fil  «eul  est  employé*    *;     .  ; 

Les  chiffons  que  reçoit  la  fabrique  peuvent-  pneaque  toii*-  i 
jours  se  classer  eu  Uuis  qualilés  ciitt'érenles  :  ks  blancs,  les 

r 
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que  le  ohlffoiiDier  exécute  lui-même.  Au  reçu  des  ohiffons, 
•*il8  sont  parfaitement  secs,  ils  sont  immédiatement  pesés 
et  placés  dans  ua  magasia  divisé  en  trois  comparlimeals* 
Ce  magaiiii  doit  autant  que  possible  être  séparé  du  leslt 
deabâdmcats^depeurd^lncendie;  e*6Stpoiir  cela  que  rem» 
placement  ne  se  trouve  pas  dans  le  plan  général  de  Tusine 
dont  nous  e?oas  donné  les  dessins.  Les  chiffons»  au  fur  et 
i  mesure  des  besoins»  sont  portés  à  râtelier  de  triage» 

L^atelier  de  triaf^e  est  une  grande  salle  {voyez  Tatelier  m 
dans  la  coupe  générale)  renfermant  des  caisses  à  compar- 
timents »  destinées  à  recevoir  les  subdivisions  des  chiffons. 
Cet  atelier  est  divisé  en  trois  parties»  l'une  pour  Ic^  chiffons 
blancs,  la  seconde  pour  les  demi-blancsy  la  troisième  pour 
les  noirs. 

Voici  un  tableau  qui  indique  la  division  des  chiffons  et 
la  proportion  de  chaque  division.  Les  numéros  les  plus 

forts  indic^uent  les  chiffons  les  plus  grossiers. 


onraoïrs  blancs. 

> 

CHIFFONS  DEI1I> 
BLANCS. 

CHIFFONS  NOIRS 
ou  SAXES. 

/                Rend.  p.  % 
J 1  N'i  eteootiiffes  .  t 
n  1  N°  3  beau  eieou- 

S  |N'>Sordîii.eiM»-. 

S  1  Pî*3  beau  oi  cûu- 

5  f       lures                7  % 

5  1  N*Sordia.etcou- 
1       tlIPM .  *  •  •  8 

^  Toiles  neures  •  •  * 

K  /  Bonnets  piqués. .     1  ^ 
H  1  Cotons  de  bas. .  ^     1  4^ 
8  1  Pieds  de  bas ...     »  K 
M  )  Gros  cotons.  .  .  3% 
2  (  Calicots  propres  -  3 
K    Calicots  sah:;^  .  .  2 
2   Couleurs  p&les.  •  â 
h   Demi-Meir*.  .  1 
5  VPefte.tiilritgv. .  3 

Rend.  p.  % 
N<>  3  et  eoutnret  4 
N»  4  gros  et  cou.  , 

tures  ...  36 
Gris  N«»  1  .  .  .  87 
Gris  N»a.  .  .  9 
Grosses  toiles 

bleofll.  .  •     1  ^ 
%  bleu  ....  a 
Cooleanpâlef..  8 
Rose  pAle  .  •  .  traces 

Velours ....  traces 
Harbeline  eolor.  1 
Harbel.  bleue .     1  ^ 
Perlesairiege.  s 

« 

Rend,  p-  % 
N'Seteeotarei.    a  | 
N°  4  et  coulures, 

GrisN"!.  ...      3  Vû! 
Gris  N»  3  ou  ■ 
gris  Saxe.  .    IS  1à 
Bleu  foncé. .  .     »  f2 
Fines  loiles 

bleues. ...  14 
Grosses  toUei 

bleues  ■ .  ■  .  9 
Colonnades 

bleues ....  9 
Demi  bleu.. .  .  10 
Couleuis  pAles .  5 
Roses  pàlei  ei 

fonces.  ...  S 

Hatbeline  color.    7  U 
Harbeline  blanc,  a 
Perle  ta  iriage.  14  ^2 

100 

-, 

100 

100 
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Comme  on  h  nAi  dfaprètla  tibktii  t  Im  ohUbnt  Uuut 

•ont  formés  des  chiffons  de  fil  et  de  coton  les  plus  blanot 
et  h  9  plus  fins;  s'il  t'y  trouve  quelques  ohiffons  de  cooleurf 
Ui  ont  ëoheppi  an  triage  dn  chiffonnier* 
Lee  demipblanetaont  piineipalement  fermée  de  trobniH 

méros  :  le n^  4  gros  et  coutures,  le  gris i,  et  le  gris  2; 
chiffons  tous  très  grossiers^  et  qui  ont  conserrë  la  couleur 
dn  chenne.  Letantree  noméroe  devraient  te  Ixonrer  danelee 
densantresdiTisionSyilsont  aussi  échappëau  premiertriage* 

Les  chiffons  noirs  sont  formés  de  chiffons  de  toutes  les 
couleurs*  Dans  la  perte  est  comprise  la  laine  pure,  qui 
se  trouve  pour  8  à  10  pour  100,  mais  qui  ne  sert  pas  :  on 
la  revend  aux  fabricante  de  produits  chimiques. 

Cette  division  assez  grande  de  chiffons  est  très  avanta- 
geuse j  car  plus  on  a  de  numéros  plus  on  peut  fabriquer 
d'espèces  de  papiers,  et  plus  on  a  de  débouché.  Un  autre 
avantage  qu'elle  présente,  c'est  que  lorsque  les  papiers  fins 
ne  sont  pas  demandés,  par  exemple ^  ou  peut,  en  mélan- 
geant les  chiffons  fins  avec  d'autres  qui  le.  sont  moins, 
fabri€(uer  un  papier  à  bas  prix,  et  on  est  ainsi  toujoure 
sûr  d'écouler  ses  matières  premières. 

5598.  Les  chiffons  triés  sont  portés  dans  des  greniers, 
divisés  en  compartimenis*  La  première  opération  qu'on 
leur  fait  subir  consiste  ensuite  àles  faire pasaerà  travers  un 
cylindre  légèrement  incliné  sur  son  axe  et  dont  la  surface 
est  formée  d'une  toile  métallique  j  comme  ce  cylindre  ana- 
logue au  déiM>urbeur  des  betteraves,  tourne  sans  cesse,  les 
chiffons  se  dépouillent  de  leurs  graviers  et  de  leur  pous- 
sière, et  ils  sortent  par  l'exiréiniié  inférieure.  On  les  prend 
au  sortir  du  cylindre,  et  on  les  trie  de  nouveau  pour  voir 
si  rien  n'a  édiappé  au  premier  triage 

Le  lessivage  de  ces  chiffons  se  fidt  dans  de  grandes  cuves 
(pl.  95)  munies  d'un  double  fond  percé  de  trous,  et  chauf- 
fées à  la  vapeur  3  chaque  cuve  peut  cooteoir  1,000  livres 
de  ehiffims  qui  ysont  amenés  par  un  canal  G, 
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Pour  1,000  livres  de  chiffons  ou  emploie  10  à  15  livres 

de  soiKÎe  pour  les  chifluDS  blancs,  et  de  1;>  à  20  livres 
pour  les  gris  et  noirs;  bien  entendu  que  chaque  nu- 
w/kéf^  éél  lëssivë  à  part  »  le  Éiélauge  ne^se  taisant  que  plus 
tard.  Lorsque  la  -dissolution  de  soude^^-èst  versée  sur  le 
chi(Foti,  on"6tivréle  robinet  de  vapeur,  la  pression  force  la 
lessive  à  monter  à  travers  le  tuyau  central,  elle  serëpand 
Inv  le  ^iffôA  et  pendant  qùati^  à  six  heures  que  dure 
F  opération  elle  Ihit  sans  cesse  le  même  chemin ,  les  chiffons 
sont  donc  dans  les  meilleures  conditions  pour  être  lessivës. 
Cette  opération  remplace  en  partie  avantageusement  le 
pourrissage  des  chiffons  en  usage  autrefois ,  mais  presque 
eoniplètement  abatodonnë  depuis  l'introduction  des  puis* 
santés  machines  employées  pour  la  trituration  des  chiffons. 

Pour  diviser  les  chiûous ,  on  emploie  l'appareil  reprë- 
sentë  dans  la  planche  78,  dans  lequel  un  cylindre  armé 

,  de  lames  et  tournant  dans  de  Teau,  sans  cesse  renouvelée, 
les  divise  au  passa<;eetles  a^/ite  violemment  dans  celte  masse 
d'eau  où  ils  se  dépouillent  de  toutes  saletés  adhérentes. 

Le  déûlage  est  l'opération  peut-être  la  plus  importante 
de  la  papeterie,  de  là  dépend  en  effet  la  réussite  du  reste 

■  de  la  fabrication.  Tout  Tart  consiste  à  ménar^er  pins  ou 
moins  les  chiffons»  suivant  qu'ils  sont  plus  ou  moins  durs, 
ce  que  l'on  feit  avec  la  plus  grande  fieicilité,  puisqu^on  peut 
à  volonté  lever  ou  abaisser  le  cylindre  armé  de  lames  sur 
la  platine  :  c'est  dans  la  défileuse  que  s'opère  le  lava{^e  du 
chiâbn  lessivé,  et  ce  lavage  pour  être  excellent,  ne  de- 
mande que  l'attention  d'un  bon  ouvrier.  Si  en  effet  le 
cylindre  était  appuyé  dès  le  commencement  sur  la  platine, 
le  chiffon  serait  de  suite  coupé  et  ne  pourrait  plus  être 
lancé  contre  les  châssis  à  travers  lesquels  l'eau  sale  s'écoule. 
Si  le  chiffon  est  parfaitement  lavé  et  ménagé,  le  blanchi- 
nient  stra  beaucoup  plus  facile ,  et  le  papier  bien  meilleur 
et  bien  plus  nerveux.  Pour  résumer  la  théorie  du  défilaje, 
m  peut  dka  qa  il  iaut  que  le  ohiifon  soit  réduit  en  ciiarpie 
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et  non  pas  découpé  en  petits  morceaux  ;  les  lames  que  por- 
tent la  platine  et  le  cylindre  devant  servir  de  doigj^  jçp4 
anraclieot  plutôt  gue  de  ciseaux  qui  cqupent* 

Qu^nd  le  lavag^e  est  fini,  on  descend  alQ^jl  d^autant  plu# 
le  cjiiiuiro  bur  sa  platine»  que  le  chiffon  est  j»lus  nerveux, 
afin  que  le  raûiiiage  soij.  aussi  égal  que  i^Qssible  pour 
toutes  les  pâtes. 

Les  chiffons  de  coton  sont  ceux  qui  doivent  être  le  plus 
ménagés,  sanscelails  doinieraient  beaucoup  de  déchet.  Le 
dëlUage  dure  ordinairen^entde  deux  heures  el  deiuic  à  trois 
heures  et  demie,  suivant  la  dureté  des  chiffons.  Pendant 
tout  ce  temps  l'eau  pure  arrive  sans  cesse  par  un  robinet 
dans  la  pile,  et  sort  continuellement  par  deux  toiles  mé- 
talliques, l'une  placée  en  avant  du  cylindre ,  Tautre  en 
arrière.  Lechifion  est  ^aos  ces^e  projeté  contre  elles. 

3599.  Le  blanchiment  se  fait  quelquefois  dans  la  dé- 
fileuse  même,  après  le  lavage;  mais  il  est  certain  ({ue  c'est 
une  Ifès  jr:auvaise  méthode.  Ladéûleuse  perd  du  temps,  ce 
qui  est  fâcheux  si  la  fabrique  ne  possède  que  la  chute 
d'eau  nécessaire ,  et  de  plus ,  avec  la  même  quantité  de 
clilorure  de  chaux,  jl  est  impossible  de  blanchir  au 
même  degré  que  par  les  méthodes  dont  il  sera  question 
pluf  loin ,  soit  que  le  chlorure  se  trouve  répandu  dans  une 
quantité  d'eau  trop  grande,  soit  par  tout  autre  motif. 

Vpici  une  méthode  préférable  :  le  chiffon  est  d'abord 
deseepdi^  daps  des  caisses  muoies  d'un  double  fond  en 
lattes,  o^  ou  laisse  égoutter  laplos  grande  partie  de  l'eau; 
on  le  vide  alors  dans  les  cuves  à  aijitateur  pouvant  contenir 
SPP^Y^Ç^  de  a^iifitops ,  soit  deux  pilécs  défilées. 

JL(S  çMoir^fe  ^st  yi^  h^,  Pt^ftpOy  et  on  les  laissa  de  deux 
â  t^QÎs  heures  en  pr^sencer  SI  l'o^  opère  sur  de9  chiffons 
blancs,  le  blaqchî|Tîeqt  se  fait  très  facilement,  et  sur  la  fin 
df  l'opér^tiQ^  un  demi-dccHilre  d'acide  sulfurique  sullit 
ppur  ^n^P  au  çhiprure  tqvitspii  eife^  ilLsi^  il  en  est  au- 
trement des  chiffona  coloré^  ^      ne  psg^Yteotà  1^14fA 
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blanchir  qu'en  ajoatant  de  temps  en  temps,  et  pendant 
toata  l'opération,  une  quantité  d'acide  qui  va  jusqu'à  un 
lltra  pour  les  chiffons  bleus  par  esemple.  En  faisant  beau* 

coup  d'attention  à  ce  blanchiment,  on  parvient  pourtant 
à  blanchir  les  chiffons  de  couleur  presque  aussi  bien  qu'à 
l'aide  du  chlore  gaseuz» 
Le  chiffbn  blanchi  est  descendu  dans  d'autres  eusses 

A  double  fond  de  lattes,  où  il  est  lavé  à  Teau;  on  le  laisse 
ensuite  égoutter  et  on  le  place  dans  des  carrés  destinés  à 
le  leccToir. 

>A0P0KTI0ir  DS  CHLOEURE  LIQUIDE  A   10^   EMPLOYÉ  POUR 
LES  DIFFÉaiHTIS  SO&TBS  SB  CHirrOHS  fOUA  DKDX  flLBIS 

SOIT  HOO  UTEBS  ni  GBirross  bevt. 


CUffMt  IMns. 

N«  i  coton  fin   iO 

2  et  calicots  propres   12 

jN*  3   14 

H*  4t  du  blanc;  calicots  sales;  gros  coton.  •  •  16 

N<>  4  gros   18 

Gris  NO  1   20 

Gris  N«  S   M 

Gris  Saxe   96 

Couleurs  pâles  du  blanc  et  du  demi-blanc   28 

Couleurs  du  Saxe^  roses  pâles  ^  bleus  foncés; 

velours   32 


Il  est  convenable  daos  tous  les  cas  de  blanchir  les  chiffons 
fins  au  chlorure  de  chaux  liquide  et  non  au  chlore  gazeux, 
ils  sont  bien  moins  altérés  et  donnent  un  papier  plus  ner- 
veux» moins  cassant,  et  susceptible  de  mieux  coller;  ces 
avantages  sont  plus  importauls  que  l'économie  faible,  vu 
la  petite  quantité  de  chlorure  nécessaire  que  Ton  obtien- 
drait en  blanchissant  au  chlore. 

Ceit  toute  autre  chose  pour  les  chiffons  de  couleur  et  les 
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chiffans  gris,  grossiers ,  qui  davieuDent  beaucoup  plus 
blancs  et  donnent  une  grande  économie  étant  blancbis  an 

chlore  [;azeii.\.  Les  chiffons  gris  qui  sont  trop  nerveux  ne 
craignent  pas  d'élre  ënervés. 

Le  b^nchiment  au  chlore  gazeux  s^effectue  toujours  sur 
le  chiffon  trié ,  lessivé  »  défilé ,  puis  mis  en  presse  de  ma- 
nière à  robtenir  sous  forme  de  plaques  peu  humides  qu'on 
défait  en  petits  fragments,  et  que  l'on  place  dans  de  grandes 
caisses  rectangulaires  en  bois  où  Ton  fsit  arriver  du  chlore 
gazeux.  Le  chlore  arrive  par  la  partie  supérieure  des  caisses  $ 
sa  densité  lui  fait  bientôt  gagner  les  parties  inférieures  qui, 
en  dëânitive ,  sont  toujours  les  plus  attaquées. 

Quant  on  fait  arriver  le  chlore  provenant  de  150  kilog. 
de  manganèse  et  de  500  kilog.  d'acide  hydrochlorique  sur 
2500  kilogr.  de  chiffons  en  pâte  supposée  sèche ,  au  bout 
de  quelques  heures  Taction  est  complète  \  le  chiffon  est 
blanchi.  Ces  proportions  varient  suivant  l'espèce  de  chif*- 
fon  et  la  qualité  du  manganèse ,  mais  on  a  remarqué  que 
la  quanti  lé  de  chlore  gazeux  employée  est  égale  à  celle 
contenue  dans  la  quantité  de  chlorure  de  chaux  nécessaire 
pour  la  même  qualité  de  pÂte. 

Mais,  tout  comme  dans  le  blanchiment  des  toiles  il  est 
très  facile  de  dépasser  le  terme  convenable  dans  Tapplica- 
tion  du  chlore,  de  même  dans  le  blanchiment  du  papier  ce 
terme  peut  être  dépassé ,  et  le  chiffon  en  est  tout  à  fait 
énervé*  Il  devient  cassant  et  friable  soit  immédiatement^ 
soit  quelque  temps  après  la  fabrication  du  papier. 

Les  mêmes  circonstances  rendent  nécessaire  un  lavage 
attentif  des  chiffons  blanchis.  Le  chlore  qu'ils  retiennent 
se  convertit  bientôt  en  acide  chlorhydrique,  et  ce  dernier 
détruit  peu  à  peu  la  fibre  du  papier.  Cest  lui  qui,  dans  les 
imprimeries  lithographiques ,  dénature  la  surface  des 
pierres  et  produit  ainsi  de  nombreux  et  graves  accidents. 

Il  &ut  repousser  de  la  consommation  tous  les  papiers  à 
réaction  acide  et  tous  ceux  qui  exhalent  l'odeur  du  chlore. 
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Lesunï  et  les  autres  sont  det  papiers  mal  lavës  et  eon» 
damnas  d^arànee  à  uoe  destruction  si  proinpte  qa^il  est 

facile  de  trouver  aujoimd'hui  dans  le  commerce  des  livres 
imprimés  depuis  moios  de  dix  années  et  dont  le  papier 
s*étniette  au  iboiodre  effort. 

94(K)«  Les  chiffons  étant  bien  blanchis,  on  les  porte, 
purs  ou  mélangés,  2  à  2,  5  à  5,  dans  les  cylindres  rajjî^ 
fiêun.  Les  piles  qu'on  emploie  sont  semblables  aux  dëil- 
leases ,  sauf  quelcpies  modifications  dans  TarraDgement 
à(B$  lames  du  cylindre  et  de  la  platine.  Au  commence- 
ment du  raffinage,  le  cylindre  doit  être  élevé  au  dessus  de 
la  platine  et  maintenu  ainsi  jusqu'à  ce  que  le  lavage  soit  ter- 
miné ;  on  l'abaisse  alors  peu  à  peu ,  on  finit  par  le  faire  re- 
poser tout  A  fait,  et  on  le  laisse  dans  cette  position,  jusqu'à 
ce  que  la  pâte  soit  assez  fine  pour  élre  travaillée.  Quand  elle 
est  arrivée  à  ce  point,  on  lève  une  soupape  par  laquelle  la 
pile  se  vide  dans  la  £[rande  cuve  serrant  de  réservoir  &  la 
machine.  Quand  on  veut  que  le  papier  soit  collé ,  on  verse 
la  colle  dans  la  rafllneuse  une  demi-heure  avant  de  lever 
la  soupape,  et  Talun  un  quart  d'heure  avant  la  même 
époque.  Pour  que  le  collage  soit  bon,  il  faut  que  les  chiffons 
aient  été  ménagés  k  la  défileuse  et  quils  soient  parfaite- 
menl  lavés.  Les  proportions  employées  sont  de  8  à  12  livres 
de  colle,  préparée  comme  nous  le  verrons  tout  à  l'heure, 
et  de  4  à  6  livres  d'alun;  plus  les  chiffons  sont  fins,  et 
plus  aussi'  ils  demandent  de  colle. 

Ce  nouveau  procédé  de  collage  est  dû  aux  efforts  persé- 
vérants et  éclairés  de  la  société  d'eucouragemeut.  Quel- 
ques essais  faits  en  Allemagne  l'ayant  mise  sur  la  voie,  elle 
fit  elle-même  de  nombreuses  expériences  sur  l'emploi  des 
fécules  et  des  savons  résineux.  Elle  en  transmit  les  résul- 
tats aux  fabricants  de  papier;  ils  amenèrent  M.  Canson 
â  régulariser  et  à  rendre  complètement  pratique  le  pro- 
cédé  encore  en  usage  aujourd'hui.  iNous  venons  de  dire 
que  ce  procédé  repose  sur  l'emploi  d'un  savon  résineux  , 
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de  la  fécule  et  de  ralim.  Toici  eomment  on  prépare  ces 

produits. 

Pendant  huit  heniee  on  fait  bouillit  dans  une  chaudière 
en  cuivre  500  livret  de  rësine  avec  180  litres  d'eau  ;  quand 

la  liquéfaction  est  complète  on  tirrêtelefeu,  et  on  ajoute  une 
dÎMolulion  de  45  livres  de  sel  de  soude  ^  on  recommence  le 
*  feu, et  on  laisse  à  la  combinaison  le  temps  de  s'opérer^  on 
ajoute  alors  peu  à  peu  une  dissolution  qui  peut  varier  âë 
âOà  45  livres  de  cristaux  de  soude,  suivant  la  qualité  de 
la  résine,  on  chauffe  alors  jusqu'à  rëbuUitlon*  Quand  là 
colle  est  terminée,  c'est  à  dtr«  quand  tonte  la  réslkie  est 
saponifiée ,  ce  qu'il  çst  facile  dé  reeonnattre  avec  nn  peu 
d'babitude ,  on  obtient  pour  les  500  livres  de  résine  à  peu 
près  5Ô0  à  600  livres  de  colle. 

Dans  un  cuvier  rond  on  dissout  ensuite  180  livres  de  la 
colle  fabriquée  ci -dessus,  on  laisse  reposer,  on  soutire  au 
clair,  et  on  tamise  à  travers  une  toile  métallique  excès- 
sivement  fine  dans  un  cuvier  contenant  600  litres.  On  j 
ajoute  130  livres  de  fécule  délayée  dans  de  l'eau  tiède,  on 
remplit  d'eau  cl  on  lâche  la  vapeur  jusqu  à  formation  d'em- 
pois. Dans  ces  600  litres  d'eau,  il  y  a  donc  180  livres  de 
colle  brute  et  lâO  livriés  de  fiSculé  ^  chaque  litre  contient 
donc  réellement 

180/600«  de  colle  brute,  soit  0,0 
120/S00»  dé  fécule ,       soit  0, 20 


0,50 

Quand  on  colle  à  10  livres,  par  exemple,  on  tnet  20 
litres  de  la  cblie  fabriquée  (pour  100  liv«  de  chiffons) ,  et 
moitié  de  cette  quantité  en  alun;  savoir  5  livres* 

Il  ne  reste  plus,  après  les  opérations  que  nous  venons 
de  passer  en  revue^  qu'à  fabriquer  le*  papier  sur  la  ma^i^ 
chine.  f 
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5i01 .  La  gvaode  cuve  qui  sert  derëservoir  à  la  pâte  d  pa* 
pier  (figurée  eoé,  plan  général)  possède,  comme  oo  le  voit 
dans  la  fig.  2  de  la  planche  80,  un  agitateur  a,  n,  mu  par 
un  arbre  eu  fer  qui  traverse  un  cône  creux  en  fonte  ;  un 
eugreuage  lui  donne  le  mouvement  dans  la  partie  infé- 
rieure j  un  petit  vase  en  bois  fixé  sur  Tagitateury  reçoit 
de  l'eau  par  un  robinet  et  un  petit  tuyau  qui  en  part, 
sert  en  même  temps  à  donner  de  Teau  dans  la  jprande  cuve  ' 
et  à  en  laver  le  pourtour*  Un  tuyau  partant  de  cette  cuve 
conduit  la  pâle  dans  la  cuve  matière  ;  cette  cuve  est  munie 
•  aussi  d'un  agitateur  qui  délaie  la  matière  dans  l'eau  néces» 
saire  pour  la  fabrication.  La  pâte  très  liquide  passe  à  tra- 
vers un  épura teur  rf,  formé  d'un  grand  nombre  de  barreaux 
placés  à  une  très  petite  distance  les  uns  des  autres  j  les  bou* 
tons,  les  graviers  et  autres  corps  sont  retenus,  et  le  chiffon 
très  ilii  passe  seul,  cl  s'en  va  directement  sur  la  loile  mé- 
tallique en  passant  sur  une  pièce  de  bois  sur  laquelle  est 
cloué  un  cuir  leposant  sur  la  toile. 

Cest  sur  la  toile  qu'un  mouvement  de  va  et  vient  fait 
osciller,  que  le  papier  s'égoutte.  Cette  toile  métallique 
très  serrée,  formée  de  ûls  de  laiton  très  ûns,  reçoit  le 
mouvement  continu  de  la  presse  Elle  entraîne  avec  elle 
la  pâte  â  papier,  s'appuie  successivement  sur  les  petite 
rouleaux  en  cuivre  creux  /*,  puis,  après  avoir  passé 
au  dessus  d'une  longue  boite  dans  laquelle  le  vide  se 
£ftit  (#,  «),  elle  passe  entre  les  deux  cylindres  9,  y,  de  la  • 
presse  c;  le  papier  la  quitte,  va  s'appuyer  sur  un  tissu 
de  laine,  qui  le  conduit  sous  la  presse  d.  Il  quitte  bientôt 
ce  tissu  o\xJiôtre ,  pour  passer  sous  une  troisième  presse 
x«  Après  cette  troisième  pression,  le  papier,  dt^à  solide 
et  privé  de  la  plus  grande  partie  de  son  eau,  se  sèchr  en 
passant  successivement  sur  trois  cylindres  chauffés  0  la 
vapeiu:  v,  6,  h;  deux  pressions  D  et  10  l'empêchent 
de  se  goder  en  séchant ,  et  lui  donnent  une  surface  lisse. 
Après  le  séchage  le  papier  s'enroule  sur  les  rouleaux  i« 
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0402.  Les  principales  espèces  de  papiers  sont  :  !•  L« 
quilles  ou  papiers  à  lettre.  2^  Les  écoliers.  Les  rou- 
leaux pour  rimpxesttoii  de  tenture.  4^  Les  pificKs  d*iiii- 
presMOQ  (sans  ooUe).  Les  emballages*  6*  Les  papiers 
d'affiche. 

I*  Les  eofuffhs  ou  papiers  i  lettres  sout  les  papiers  les 
plus  fins.  Pour  les  préparer,  le  chiffon  doit  être  très  mé- 
nagé dans  la  dëfileuse,  et  battu  bien  plus  court  dans  le  raffi- 
nemeiit}  U  doit  surtout  être  exempt  de  boutons.  Il  faut 
de  grands  soins,  paxee  que  ce  papier  est  trèsminee^et  que 
par  cette  ràison  le  chiffon  doit  en  être  très  court.  Outre 
les  coquilles  blanches  ou  en  fait  de  toutes  les  nuances.  En 
truTaillant  bien  on  ne  fait  plus  de  600  à  700  kilogr» 
de  papier  à  lettre  par  jour  (de  Tingt-quatre  heures)  et  par 
machine.  On  faittrois  qualités  de  coquilles  de  toute  couleur^ 
le  n^  0  le  plus  fin,  le  n®  i  et  le  n^  2.  Ce  papier  est  celui  qui 
est  le  plus  difficile  à  bien  coller.  Le  papier  coquille  tris 
mince  prend  le  nom  de  pdwTê. 

Le  papUr  éeoliêr  doit  être  le  plus  ménagë  après  le 
précédent}  cependant  on  peut  en  foire  au  moins  700kilog. 
par  jour  et  par  machine  en  traTalllant  bien. 

3^  Les  raulêauit  dê  ttnlur^  étant  ordinairement  assez 
épais ,  peuvent  être  Ibbrlqués  avec  moins  dé  ménagements 

que  les  précédents  ;  dans  une  bonne  journée  on  peut  en 
fabriquer  7,  8,  et  même  900  kilogr.  par  jour.  On  a  pu 
aller  quelquefois  à  1,200  kilogr.  par  jour  et  par  machine  • 
Ces  rouleaux  ont  principalement  leur  consommation  à 
Paris;  on  les  fsit  de  48  pouces  et  demi  et  de  SI  de  large 
sur  27  pieds  et  demi  de  long. 

4^  Les  psqiMrf  iTsntpresisbii  sont  les  plus  faciles  A  fabri- 
quer, puisqu'on  n'a  pas  à  s'occuper  du  collage;  pour  peu 
que  le  papier  soit  épais  on  peut  en  fabriquer  autant  que  des 
rouleaux.  On  emploie  dans  ces  papiers  avecayantage,  mais 
non  sans  inoonyénienlsy  des  chiffons  de  coton  et  deschifS^Us 
M.  A  ^ 
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4èeeid«iivbk«obi9,  es  plus  ^ntè^ qimmÛÈi yie  èàm  les 

S«^uleaux  et  dans  les  papiers  pour  ëcoliess* 

les  gros  Mens  liés 

groisievs  et  Aon  bhiBchi»^  et  ayec  les  ebHRmt  moitié  laino , 

moitié  fil  ;  les  premiers  sont  excellents ,  très  nerveux,  et  se 

6^  Les  affiches  sont  1m  papiers  les  plus  minces  ;  ils  se 
font  avsA  lnehi£fons  gris  très  grossien^  et  par  ectfwéque&t 
tvèon^raïuif  hlaselutb  Qbs  pi|lcf s  se  eoloint  Sonywgs 
soilea  hleu,  jaune,  Da^cin,  tose,  vert,  aurore,  Tîolet,  etc. 
Ils  exigent  tièspeude  colle  pour  être  parfaitement  collëes. 
({ift  £sbrMatioA  mogreMi#  os^de  700  kîlogr.  par  jour  et  par 

Ajoutons  à  ces  espèces  les  plus  communes  ]e9 papiers 
pour  dwssins  êi  iavis  et  les  papiers  à  regiêireê*  Bien  fabri- 
qué» îk  oftieat  le  tjpe  de  la  perleetion  que  pèavent  attein- 
dre les  papiers  à  la  forme,  obtenue  aveo  le  chanvre  et  le 
lin  et  colles  avec  la  colle  animale.  Lts  premiers  veulent 
UiX^ain  très^ soigné,.)^  l^fM^s  4xQgûtfie  dmandeut  ui^e 
ténacité  parfail^  Im  iw%el  lei^  wtmen(^t  un  collage 
très  uniforme. 

Les  papiers,  à  (ï(>l^j[H^s'qUtiQnD^  a^isi  avec  du  chanYt e 

ou  dq  li«,  nom  W  matière»  smH  emplogréee^  lî*^  de 
filasse  sans  pciurrissage  ni  blAPchimisiit  préalable^.  U  itn  in- 
sulte une  pale  qu'on  nomme  verte  ^  qui  fournit  un  papier 
transparent  donlla  dessiccation  ^  fait  en  presse  entre  deux 

.  féuîiled  4e  papier  gris.  On  pjcéviei»i  ajm  le  xntuât.qiià  h» 
ferait  goder  ou  friser* 

En  passant  la  filasse  au  chlore ,  elle  perdrait  de  sa  trans- 
parence et  dqnneçait  un.  papier  aQ|iU>gMe  bUim^  de 
banque» 

3403,  Depuis  quelques  années  ou  a  essayé  avec  un  succès 

Q^^lbeuf     riggtQdwaiQ^,  dAoala.pi4«dii  pi^in»  de  quai- 
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aiigOAcnter  sod  poids  et  à  lui  donner  une  belle  blancheur 
mate  et  opaque.  Le  sulfate  de  cbaux  pur,  oaImiibI  qh^  ailt» 
fidd»  et  nèiM  le  solfate  de  ploiadb  014  M 
il  paraît  que  la  coasommatio»  da  tolfate  de  chaux,  pour 
cet  objet,  est  devenue  considérable.  Cest  un  usage  à  pros* 
cdre  par  toiiales  moyens,  (m  papier*  aeni  toujours  eaatanla 
et  portent  en  euz-mtoes  de»  causes  d'altëraUctt  et  de 
destruction  par  Thui^idit^»  dont  on  reçonoaitra  trop  lard 
toute  l'énergie. 

Nous  ne  parlons  pas  de  l'emploi  du  sulfate  de  plomb 
qui  offire  des  ineonyénients  de  toute  espèce*  Il  est  honteux 
pour  IMndustrie  des  papiers  que  son  emploi  ait  pu  s'y  in- 
troduire. Les  estampes  tirées  sur  papiers  de  ce  genre 
noircissent  bientôt  à  l'air,  et  même  en  portefeuille*  Tous  les 
papiers  qui  brunissent  par  les  sulfures  alcalins  doivent  être 
repoussës  de  la  consommation. 

Dans  un  but  particulier,  il  est  vrai ,  celui  de  la  garantie 
contre  les  faux  en  écriture,  on  a  proposé  d'introduire  dans 
la  pâte  du  papier,  du  cyanoferrtire  de  manganèse.  Ce  sd, 
qui  est  blanc,  présente  en  effet  des  propriétés  très  remar- 
quables. Le  chlore,  l'acide  nitrique,  les  alcalis»  mettent  à 
nu  de  Toxyde  de  manganèse  qui  brunit.  Les  acides  non 
oxydants  produisent  à  ses  dépens  de  l'acide  hydro-ferro- 
ryanique  qui  bleuit  bientôt  à  Tair.  Ainsi,  la  plupart  des 
rëaclifs capables  de  détruire  l'encre  ordinaire,  font  appa- 
ndtre  dies  taches  sur  ce  papier.  On  peut  néanmoins,  par 
desmeyena  eonvenablesy  eflGuser  tonte  l'écrrltnrs  en  encre 
ordinaire  sur  un  pareil  papier,  sans  agir  sur  le  cyano- 
ferrure  de  manganèse  qu'il  renferme. 

On  m  ptDposéydaos  le  Mêoiie  bvt,  de  fiiire  entier  dans 
la  pAte  dn  papier  un  peu  de  cyano-ferruse  de  potasHOia. 
Ce  sel  agirait  eu  coavcrtissant  le  fer  de  l'encre  en  bleu  de 
Prusse,  un  peu  pto  difficile  k  détruire  que  Tei^ere  elle- 
mtete.  Msi^.^  proeédé»  coinme  le  pcécédenl,  amène  ce 
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résultat  imprévu  et  singulier  que  le  papier  en  devient  com- 
bustible comme  de  Tamadou.  11  faut  donc  proscrire  toutes 
ces  additions. 

Toujours  dans  le  même  but^  on  a  introduit  dans  le  pa- 
pier de  la  craie.  Elle  altère  beaucoup  l'aspect  afjrëable  du 
papier^  et  de  plus,  elle  offre  de  graves, inconvénients  par 
ce  motif  qu'une  multitude  de  chances  très  naturelles  et  ftxrt 
innocentes,  peuvent  mettre  le  papier  en  contact  avec  des 
acides  qui  dissoudront  le  carbonate  de  chaux,  et  qui  simu- 
leront une  tentative  de  faux. 

Les  papiers  blancs  demeurent  rarement  dans  leur 

couleur  naturelle ,  et  presque  toujoui^  ils  sont  azurés. 

L'azurage  se  fait  avec  Fasur  proprement  dit,  ou  bleu  de 
cobalt,  routremer  artificiel,  le  bleu  de  Prusse^  ou  les  sels 

de  cuivre. 

L'azurage  au  cobalt  se  reconnaît  en  ce  que ,  générale- 
ment, la  feuille  est  plus  colorée  d'un  côté  que  de  l'autre , 
la  grande  densité  du  bleu  d'azur  l'ayant  amené  en  plus 
grande  proportion  dans  la  partie  inférieure  de  la  feuille 
pendant  la  fabrication.  Ces  papiers  ne  sont  décolorés  ni 
par  les  alcalis,  ni  par  les  acides ,  ni  par  l'eau.  Incinérés, 
ils  laissent  un  résidu  capable  de  colorer  en  bleu  le  borax 
en  fusion. 

Les  papiers  azurés  à  l'outremer  se  décolorent  subitement 
quand  on  les  plonge  dans  l'acide  sulfurique  faible^  il  se 

dégage  une  odeur  très  sensible  d'hydrogène  sulfuré. 

Les  papiers  colorés  en  bleu  de  Plrusse  résistent  aux  aci- 
des faibles,  mais  une  dissolution  de  potasse  les  décolore 

tout  à  coup,  et  la  liqueur  filtrée,  concentrée  et  neutrali- 
sée, régénère  du  bleu  de  Prusse  par  Tadditiou  d'un  sel  de 
peroxyde  de  fer. 

Enfin,  l'azurage  aux  sels  de  cuivre  se  reconnaît  sans 
peine,  car  les  papiers  ainsi  fabriqués  prennent,  par  le  seul 
contact  d'une  dissolution  de  cfano*ferr«re  de  potassium. 
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la  teinte  pourprée  qui  accuse  la  présence  des  sels  cuivreux. 
Il  est  d'ailleurs  facile  de  xetrouyer  l'oxyde  de  culyre  dans 
leais  cendres. 

Le  collage  des  papiers  offre  des  traits  non  moins  carac- 
téristiques. Les  papiers  collés  à  la  fécule  bleuissent  sur  le 
champ  f  quand  on  les  touche  ayec  une  dissolation  aquense 
d'iode;  phénomène  qne  ne  présentent  jamais  les  papiers 

collés  à  la  colle  animale. 

3405*  Il  est ,  au  contraire ,  très  difficile ,  sinon  impossible^ 
de  reconnaître  la  nature  des  fibres  végétales  qui  ont  servi  à  la 

fabrication  du  papier.  De  l'examen  de  papiers  faits  avec  da 
chiffon  de  chanvre  pur  ^  avec  du  chiffon  de  lin  pur  ^  avec 
des  mélanges  des  deux;  enfin  avec  des  mélanges  deceschif- 
fons  en  diverses  proportions  avec  des  chiffons  de  coton ,  il 
résulte  que  le  microscope,  qui  seul  pourrait  démêler  la 
nature  de  ces  matières  premières ,  laisse  des  chances  d'er- 
reur qui  ne  permettent  pas  la  moindre  confiance.  Les  opé- 
rations mécaniques  nécessaires  à  la  fabrication  du  papier, 
ont  tellement  divisë  les  filaments  qu'il  n'y  a  plus  moyen 
de  retrouver  leur  contezture  initiale ,  si  peu  différente 
d'ailleurs  dans  ces  divers  produits* 

Qaand  on  fait  intervenir  des  matières  animales  dans  la 
&brication  des  papiers ,  comme  on  Ta  fait  pour  les  vieux 
cuirs  dans  quelques  fabriques,  ces  additions  sont  faciles  à 
reconnaître  par  la  proportion  d'ammoniaque  d^gée  à  la 
distillation  par  ces  papiers ,  ainsi  qu'à  leur  solubilité  par- 
tielle dans  la  potasse  ou  la  soude  caustique. 


5406.  On  peutmettreau  premier  rang,  parmi  lesqueslHons 
lesplus  importantes  d^éeonomie  publique,  le  problème  delà 

conservation  des  bois  :  et  au  moment  où  plusieurs  causes 
graves  tendent  à  en  diminuer  la  production ,  tandis  que  la 
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pou Yoir  présenter  des  faits  qui  démontrent  la  possibilité  de 
prolonger  beaucoup  la  dorëe  du  bois  de  travail. 

On  a  TU  que  dans  toutes  les  plantes  la  cellulose  pure  ou  . 

incrustée  esi  toujours  accompagnée  parmi  quelques  autres 
principes  immédiats  d'une  substance  azotée  soluble  ou 
dovée  de  pet  de  eohésioo*  Cette  substance  entrainèpar  son 
ahënitkm  spontanée  la  désaf^réf^ation  et  la  décomposiHion 

des  matières  voisines,  et  peut  d'ailleurs  exciter,  à  1  aide  de 
la  chaleur,  de  l'air  et  de  l'eau,  une  véritable  fermentation. 

On  là  retrouTe  dans  la  sève  àsoeddante  de  tons  les  végé- 

taux ,  liquide  facilement  altérable  comme  on  sait ,  et  qui, 
rapproché  à  siccité ,  puis  soumis  à  la  calcination ,  donne 
toujous  é'alxMsdants  prodoiss  aromoniaeanx. 

Cette  matière  organique  azotée  est  sans  aucun  doute  une 
des  principales  causes  de  l'altération  des  bois,  d'où  il  ré- 
sulte que  les  principaux  moyens  de  conservation  des  dë- 
brts  anîmatix  doivent  s^appliquer  également  k  Conserver  les 
produits  véjjélaux;  il  sera  facile  de  se  convaincre  qu'il  en 
est  ainsi  en  examinant  la  liste  des  principaux  agents  de  la 
e^nserraiion  des  bols. 

Eniin ,  il  est  permis  d'admettre  que  les  substances  azo- 
tées offrent  un  aliment  qui  contribue  à  déterminer  l'inva- 
sion des  Stasectea  dans  les  tissus  végétaux ,  et  l'on  concevrait 
ainsi  Ifne  pour  atteindre  ces  substances  disséminées  dans 
une  grande  masse  de  tissu  vé(T;étal ,  ils  devraient  opérer  le 
broyage  ou  la  dislocation  d'un  énorme  volume  de  la  masse 
ligneuse.  Les  agenis  chimiques  qui  contractent  ou  rendent 
inerte  la  matière  aaotée  des  vitaux  en  s'y  combinant , 
doivent  donc  nuire  aux  itvsectes  qui  sont  des  êtres  très  azotés 
eux-niéines,  soit  en  réagissant  sur  eux  ,  soit  en  empoison- 
nant leur  nourriture;  l'e^qpériencie  féfffmémemeûSigmÊr' 
tlvement  à  cet  égard* 

344)7 •  Ën  passant  en  £«;vue  les  agents  ou  moyens  qui 
dëtenninantia  eonssnntinn  4m  hém^  wom  'éàmm  fUtÊt^ 
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sleumàte^pBatîques  qui  proaraïc  leurs  pnipdélë.s  préMfi-. 
vatrices. 

Cohénon.  On  sait  qu'une  cohésion  forte  rend  les  corps  ovr 

rëftêtkms  dumiques  qui  pourraient  s'efiecituet  Mire  leurs 
éJétneats  et  les  ageuU  extérieurs  ;  c'est  ainsi  que  parmi  les 
substances  organiques  qnMlei&wfts  ^  les  cornes  y  ks  poils» 
i'ivoîjre.y  xësîstent  lougtenpa  mue  ipiictioas  de  ce  BtQK»«' 
Parmi  les  prodoits  ternaires  de  rorgaaisatioa  végétale ,  la 
cellulose  épaisse  et  compacte  du  bois  dWacia ,  des  noyaux 
de  dattes  et  du  plijteJyspbas  p  oftre  une  grande  stabilité 
dans  des  AoMsttuieesiÂ  la  pli^aitdes  li«isao  desliasii» 
végéiaux  moins  durs ,  cèdent  proiof^emeat  ans  tnémes  in- 
fluences de  deslruclion. 

La  pliq^art  des  agents  de  la  «onservatien  des  bois  opè- 
rent donc  un  «ftat  ntile  an  augmentant  la  ooMaîon  de  la 
nunse  Ugnanse  »  indépendamment  des  qualités  spécîalea 
que  peuvent  offrir  les  composés,  qu  ils  forment  avec  les 
matières  organiques. 

JsisiaflatésfiyMMhnff»  mnêUtÉim^  LasoaiMtanialenfs^las 
menuisiers ,  ébénistes ,  etc.  »  sayent  bien  que  les  bois  des- 
séchés asbez  lentement  pour  avoir  subi  un  retrait  conve- 
nable sans  s'être  fendillés  f  se  conservent  mieux  ensuite  et 
sont  nioins  sujets  à  de  grandtst  ▼ariations  de  Tolumc  %  c'est 
quUova  Us  sont  xéelkmant  ploa  dansas  ntfnr.là  oiAinn 

moins  hygroscopiques. 

L'aéraga  des  pièces  en  bois  dans  les  constructions  jpifé- 
mnt  raccumoUtion  4a  l'iinmidité  at  de  la  aba^fHV  qaifft 
edl  lait  pourrir» 

Tannin,  Ce  priocipe  immédiat  qui  entre  en  combinai- 
son iotime  avec  différents  |>rodiUts des  animaux  (leapeaux^ 
la  gélatine,  l'aUmmin^  con»am  .anssi  las  su|Mtfn(CCs  li- 
gneuses ;  il  contribue  sans  doute  par  sa  léacllon  sur  la  ma- 
tière azotée  à  préserver  d'altération  le  chêne  maintenu  im- 
mergé dans  l'eau^  c'est  jNçgb^JlUçiK^ejU  i^  une.  semU 
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lAietion  quHI  prolonge  beaocoiqp  la  durée  des  fileli  de 

chanvre ,  que  i'ou  imprègoe  de  temps  à  auUe  de  sa  so- 
lution. 

HuUêê fix€ê  êi  vaiatileê*[Vem^\oi  d  eonnii  de  oeshuileSy 
notamment  de  l^nJle  de  lin  et  de  Teitenoe  de  t^ëbenthine 

dans  la  peinture  des  bois  et  la  résistance  des  portions  su- 
perficielles qui  en  sont  enduites,  a  prouvé  depuis  longtemps 
leur  utilité  :  elles  préservent  fort  bien  ausd  les  fib  ^  cor- 
dages et.tissus. 

Béiines.  Ces  substances  peuvent  conserver  les  dififërents 
corps  organiques  qu'elles  imprègnent ,  et  les  constructeurs 
savent  que  les  plus  résineux ,  parmi  les  pins  et  les  sapins  ^ 
sont  au^  les  plus  durables. 

Créosote.  L'un  des  plus  énergiques  agents  de  la  conser- 
vation de  l'albumine ,  cette  substance  rend  les  bois  qui  en 
sont  imprégnés  très  durs,  et  eapabks  de  résister  à  la  pour- 
riture eomme  aux  attaques  des  insectes.  Du  moins  dans  les 
expériences  faites  en  Belgique ,  en  France  et  en  Angleterre, 
les  boià,  ainsi  préparés  par  M.  Moll ,  ont-ils  résisté  aux 
plus  rudes  épreuves,,  notamment  à  l'action  des  paurrU-' 
sain  ( i)  et  des  iar^ts  (a) . 

Acide  pyroligneux .  Ce  produit  brut  char[;o  de  créosote , 
de  goudron  et  d'acide  acétique,  peut  être  considéré  comme 
le  principal  agent  de  conservation  des  viandes  fiêméet^  il 
est  capable  aussi,  d'après  les  expériences  de  H.  Boucherie^ 
de  préserver  les  bois  de  la  pourriture. 

Goudronsm  Les  faits  nombreux  observés  dans  la  ma- 
rine, relativement  aux  bois  et  cordÉges  goudronnés  »  ne 
laissent  aucun  doute  sur  les  propriétés  conservatrices  des 
goudrons,  qui  d'ailleurs  renferment  de  la  résine,  des  huiles 
pyrogénées ,  de  la  créosote  ,  de  l'acide  acétique,  etc. 

Sêl  marm.'  Les  propriétés  antiseptiques  du  sël  commun 

(1]  Fosiet  revipUfls  de  matières  siiiniUet  «a  pattéiptttifm  ca^leyés»  ei^ 
Angleterre  pour  ces  ^pteuTes. 
(9)  Tcft     AttA^ùcBtletliDÛi  dans  l«8  testîiitdelii  nvine. 
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sont  évidentes  par  suite  de  l'énorme  consommation  qu'on 
en  fait  pour  les  salaisons  des  matières  animales  les  plus 
putrescibles  y  tels  que  les  inteslios  desUoës  à  la  confec^ 
tion  des  cordes  hamoniques,  les  poissons,  les  yiandes, 
peaux ,  etc.  Relativemenl  à  l'objet  particulier  qui  nous  oc- 
cupe, Tapplication  non  moins  utile  qu'en  ont  £ûte  les 
Américaiiis  pour  conserver  les  bordaget  de  leurs  naTires, 
l'obeervatioii  de  M.  Camy  sur  la  cousenratioii  remarquable 
des  bois  de  chêne  et  de  sapin  dans  les  puits  de  mines  de 
sel  9  sur  la  durée  des  réservoirs  et  bordures  de  chaudières 
contenant  les  eaux  salées,  démontrent  l'effîeadté  du  ddo- 
rure  de  sodium  pour  conserver  les  bois« 

Il  en  est  de  même  des  chlorures  de  calcium  et  de  magné- 
sium suivant  les  faits  observés  par  M.  Boucherie. 

SuffiUê  dê/ér^  Ce  sel  préserye  le  bois  de  la  pnCréilBu^tiony 
mais  il  peut  occasionner  la  désagrégation  des  fibres  11* 
gueuses  si  l'on  n'entrave  cette  action  secondaire  comme  l'a 
fait  M.  Bréant ,  en  infiltrant  dans  les  mêmes  bois  un  excès 
d'huile  de  lin. 

Pyr^iUgnUê  dê  fir.  Employé  aTce  un  grand  tuccès  par 

M,  Boucherie ,  ce  produit  renferme  en  efiet  la  plus  grande 
partie  des  agents  préservateurs  qui  accompagnent  l'acide 
pyroligneux,  et  de  plus  Tozyde  de  fer  qui  est  certainement 
capable  aussi  de  défendre  certaines  matières  prganiquesen 
s'unissant  avec  elles.  Employé  seul  et  à  trop  forte  dose,  le 
pyrolignite  de  fer  pourrait  augmenter  un  peu  la  combusti- 
bilité du  bois.  Une  ai idition  de  sel  marin  f  utile  à  d'autres 
^ards ,  corrige  cet  inconvénient* 

Bicklorure  de  mercure.  Ce  composé,  dont  l'efficacité  est 
si  remarquable  dans  son  application  à  la  conservation  des 
cadavres  et  des  pièces  anatomiques,  a  été  mis  en  usage 
avec  un  égal  succès  pour  défendre  les  plantes  dans  les  her^ 
biers  el  le  grandes  collections  contre  la  pourriture  et  les 
ÎDsectes  \  il  suffit  de  plonger  les  pièces  à  conserver  dans  une 
solution  qui  en  contienne  OyOi  de  son  poids. 
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.  Les  bois4oibi)>ës  par  uq  séjour  d'unç  sfimaim  àm  UQ« 
solution  conlenint  0,01  à  0,005  de  bichtoroni  de  œereure, 
ont  résisté  «n  Angleterre  aux  iofluences  de  Thumidité  et 
de  la  température  dans  les  chaipexites  et  menuiseries  des 
serres  chaudes  et  teipapérées  »  on  les  eiqploie  préparés, de 
la  même  manière  pour  les  coostrnctions  naTales, 

Acide  arsénieuas.  On  a  fait  en  Angleterre  des  expé- 
riences sur  la  consenration  des.liois  par  leor  immeietê» 
dans  une  dissolutioB  d'aeide  aiiénitiix^  eliss  n'onC  sènri 

qu'à  rendre  évident  le  danf;er,  facile  k  prëroir,  de  oe 
procédé.  Les  charpentiers  qui  se  sont  blessés  en  travaiUani 
de  tels  bois,  ont  couru  de  gnives  pédln» 

M.  Gay-Lussac  a  montré  que  les  bois,  les  tissus  et  les  pa- 
piers imbibés  de  solutions  de  phosphate  ou  de  borate 
d'ammoniaN]oe  se  éhsslKmnent  sans  éiN  eofammés  dire»» 
temest*  Ije^teraier  sel  serait  anjonrdlvaii  «mm  peu  dispea 

dieux  pour  quelques  unes  de  ces  applications;  enfin  ,  on  se 
rappelle  que  M.  Fusch  a  indiqué  Temploi  du  Yerre  solubie 
poor  le  même  vsa^» 

5408.  Prmsédéê  de  pénétration  dei  lois.  Les  enduits  , 
peintures,  immersions  des  bois,  même  en  faisant  usage 
des  meiBetfrs  a^fento  de  consertatlon ,  ne  peuvent  défendre 
qu*Qoe  têSibXt  poitidn  de  la  masse  ligneuse  ;  placeurs  ea* 

vants  se  sont  occupés  des  moyens  de  rendre  l'action  plus 
complète  en  faisant  pénétrer  les  bois  dans  une  grande  pro- 
fondeur. 

M.  Bréant  parvieut  à  ce  résultat  à  l'aide  d'une  pression 
plus  ou  moins  forte  opérée  sur  le  liquide  dans  lequel  les 
pièces  de  bois  sont  plongées  en  vase  clos. 

Le  chêne  etie  sapin  ainsi  pénétrés  jusque  au  cœur^  ont 
montré  surtout  une  grande  résistanoe  à  la  décongiositioii 
spontanée^  outre  les  diverses  expériences  fintes  à  ce  sujet 
depuis  1851,  on.|ieut,cii^  M  paviaite  ^spasevvation.des 
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planelMt  en  sapÎD,  imprëgiijei  diMiile  de  Um  é^uûth^  ifiii 

ont  été  exposées  à  tous  les  accideots  atmosphériques  pen- 
dant «s  «oAées  tarie  pont  Louis-Philippe.  Au  bout  de  ce 
tempe,  tontes  les  planches  non  imprégnées  du  pletelage 
étaient  usées  on  pourries. 

J.e  procédé  de  M.  Moll  consiste  à  i  aréfier  Tair  dans  les 
pores  du  bois  par  une  injection  de  vapeur,  puis  à  rem- 
placer la  Tapeur  par  un  liquide  qai  s'infiltre  i  la  fayeur  du. 
vide  laissé  pendant  le  reiîroidissement. 

M.  Boucherie  a  conçu  l'ingénieuse  idée  de  rendre  plus 
économique  la  pénétration  des  bois  en  mettant  à  profit  une 
force  natureHe  s  la  paissante  aspkation  qui  condoit  des  ra- 
cines aux  feuilles  la  sère  des  arbres.  Il  s'est  proposé  de 
rendre  le  bois  beaucoup  plus  durable ,  de  lui  conserver 
son  élasticité  y  de  le  préserver  des  variations  de  volume 
qu'il  éprouTC  par  la  sécheresse  et  fhumidité,  de  diminuer 
sa  eomteallbilité,  d'augmenté»  sn  tcnaoM  eC  si  dwelé*, 
enfin ,  de  lui  donner  des  couleurs  et  même  des  odeurs  va- 
ntées et  durables  :  il  est  parvenu  à  réunir  tout  ou  partie  de 
ees  pvdpràéléa  nomreUes  sur  «ne  même  pièce  de  bois* 

fia  eget,  peur  pénéfaet  de  adbsinuces  piiéBervgtwee%  ^ 
lorantes  ou  autres,  un  arbre  tout  eu  lier,  la  force  aflpumtncls 
du  végétal  suffit  ;  elle  porte  du  tronc  jusqu'aux  feuilles, 
toiitoè  ka  IkpieurB  que  toù  veut  y  introdiâM»  pourvu 
qu'ettea  eoieui  mÉkateaues  dMS  certaines  limitfla  de  dob^ 
centration . 

Ainsi,  que  Ton  coupe  un  arbre  en  pleine  sève  par  le  pied 
eli|Q'M  le  9km^  dna  une  me  rafenaant  la  liqueur 
que  l'on  veut  faire  aspirer,  celle-ci  montera  «i  quelques 
jours  jusqu'aux  feuilles  les  plus  élevées-,  tout  le  tissu  vé- 
gétal seca  eft¥al%  sauf  le  mue  de  l'arbre  et  les  nœuds  qui , 
dans  les  ewBBCc^  éatm  «t  pour  les  fâeds  4gès>  résistent 
unjours  à  la  pénétration  (  1  ) . 
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Il  n'est  pas  iflésie  nAsessaiie  que  Farbie  sott  garni  de 
tontes  ses  branches  et  de  toutes  ses  lenilles;  im  bonquet 

rëservë  au  sommet  suffit  pour  déterminer  TaspiratioD. 

11  est  inutile  que  Tarbie  soit  conservé  debout»  ce  qui  ren- 
drait l'opération  souvent  impraticable;  on  peut  l'abattre 

après  en  avoir  ëlaguë  toutes  les  branches  inutiles,  et  alors 
sa  base  ëtant  mise  en  rapport  avec  le  liquide  destiné  à 
l'absorption ,  celui|Ci  pénètre  comme  à  l'ordinaire  dans 
toutes  les  parties. 

Enfin,  il  n'est  pas  même  indispensable  de  couper  l'arbre, 
car  une  cavité  creusée  au  pied,  ou  un  trait  de  scie  perpen* 

diculaire  à  Taxe  qui  divise  celui-ci  sur  une  fjrande  partie 
de  la  surface  de. la  base,  suffisent  pour  quVu  mettant  la 
partie  entamée  en  contact  avec  un  liquide,  il  j  ait  une  ab- 
sorption rapide  et  complète  de  ce  dernier. 

S'agit-il  d'augmenter  la  durée  et  la  dureté  des  bois,  de 
s'opposer  à  leur  eaiie  sècbeon  humide,  il  foit  arriver  dans 
leur  tissu  du  pyrolignite  de  fer  brut.  Cette  substance  est 
parfaitement  choisie,  parce  qu'il  se  produit  de  l'acide  py- 
rolî  gueux  brut  dans  toutes  les  forêts  pour  la  fabrication  du 
charbon  ;  qu'il  est  j&cile  de  transformer  celui-ci  e9  pyro« 
lignite  de  fer  en  le  mettant  en  contact,  à  froid  même,  avec 
de  la  ferraille,  et  qu'enfin  le  liquide  ainsi  préparé  renferme 
beaucoup  de  créosote,  substance  qui,  indépendamment  du 
sel  de  fer  lui«même ,  a  la  propriété  de  durcir  le  bois  et  de 
le  garantir  des  pourritures  qui  1  attaquent,  ainsi  que  des 
dégâts  causés  par  les  insectes  dans  les  bois  employés  aux 
constructions. 

y 

diamètre  à  «a  base,  pourait  absorber  3  hectolitres  de  pyroliçnite  de  fer 
à  8"  en  six  jours;  qu'un  platane  de  30  centimètres  de  diamètre  avait  ab- 
sorbe 3,5  hectolitres  de  solution  de  chlorure  de  calcium  en  sept  jours; 
qu'enfin ,  ce  dernier  liquide  s'infiltrait  plus  rapidement  que  le  pyrolignite, 
et  qu'en  général  toutes  les  solutions  neutres  pênêtraieut  en  plus  grande 
•bfMidanoe  ^«  les  soluitons  acides  ou  alcalines^ 
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Aussi,  des  expcriencGS  authentiques  exécutées  dans  les 
caye.^  de  Bordeaux  sur  des  cercles  préparés  par  M.  Boucherie 
oot-elles  constaté  d'une  manière  inpécusable  la  plus  grande 
dorée  des  bois  de  chAtaigner  préparés  par  son  procédé*  Les 
cercles  ordinaires  tombaient  en  poudre  au  moindre  eflfort 
au  bout  de  six  ou  sept  mois,  quand  les  siens  étaient  encore 
aussi  solides  que  le  premier  jour. 

S'agit-ii  de  s'opposer  au  jeu  des  bois,  de  leur  conserver 
toute  leur  souplesse,  de  les  rendre  moins  combustibles  » 
M.  Boucherie  trouve  dans  l'emploi  des  chlorures  terreux  le 

moyen  d*y  parvenir  à  très  bon  marché.  Les  cercles  en 
bois  imprégnés  de  chlorure  de  calcium  (  eu  solution  mar- 
quant 1 5®  Baumé),  se  sont  conservés  dans  les  caves  comme 
le  bois  imprégné  de  pyrolignîte.  L'eau^mère  des  marais 
salants,  produit  jusqu'ici  sans  valeur,  possède  aussi  toutes 
les  qualités  désirables* 

Les  bois  préparés  par  ces  dissolutions  salines,  plus 
lourds  à  la  vérité,  conservent  leur  flexibilité  au  bout  de 
plusieurs  années  d  ejqposition  à  Tair  ^  en  feuilles  minces,  ils 
peuvent  être  tordna  en  spirales  et  letocdas  ensuite  en  sens 
inverse,  sans  gercer.  Exposés  A  Talr,  ils  ne  se  voilent  pas 
et  ne  se  fendent  jamais,  quelque  sécheresse  qu'ils  éprou- 
vent, £nfin,  ils  ne  brûlent  pas,  ou  du  moins  si  diffici- 
lement, qu'ils  sont  incapables  de  propager  aucun  in- 
cendie. 

5409*  k  ces  grandes  et  utiles  propriétés,  que  la  marine  et 
les  constructions  civiles  et  industrielles  sauront  apprécier  et 

mettre  à  profit,  M.  lioucherie  a  pu  joindre  des  applications, 
qui,  sans  avoir  une  utilité  aussi  importante,  promettent 
aux  arts  des  matières  nouvelles,  des  moyens  nouveaux.  Il 
colore  les  bois  en  nuances  si  yariées  et  si  curieusement 

accidentées,  qu'on  peut  tirer  uq  parti  fort  avantageux  pour 
l'ébénisterie  des  bois  les  plus  communs* 


i 
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Le  pjmUgQite  de  fer  infiUré  aeul,  donne  une  teinte 
brune  qui  se  marie  très  bien  mwee  le  ton  netorel  des  parties 

trop  serrées  du  bois  où  le  pyroligoile  ne  péaèt,re  pa»* 

En  disant  succéder  à  Pid^sorption  du  p3nroligDile  eiHe 
d'une  matière  tannante,  on  produit  de  l'encre  dans  la  masse 
du  bois,  et  on  le  teint  de  la  sorte  en  Tiolet-noir  on 
en  gris. 

En  frisant  aspher  d'abord  da  pyrolîgnite  de  fer,  et 
ensuite  da  prassiate.de  potasse,  on  prodnt  du  Uea  de 
Prnsse. 

Ed  introduisant  sacœssiyement  de  Facëtate  de  plomb  et 

du  chrômate  de  potasse,  il  se  forme  du  chrumate  de  plomb 
jaune* 

En  faisant  pënétrer  sur  le  même  pied  du  pyTolif,nite  de 
fer,  du  prussiate ,  de  Tacétate  de  plomb,  du  cbrômajte  de 
potasse,  on  produit  des  nuanees  de  bleu,  de  vert,  de  janne  * 
et  de  brun,  qui  réalisent  les  effets  les  plus  varià. 

I^armi  nos  bois,  le  platane  est  an  de  ceux  qni  se  i^rélent 
le  mleox  à  ces  )oÉiea  cokmÉloBs,  et  qui  prodnil  les  plvp 
bean  eieta  dans  le  placage. 

Ainsi,  comme  on  Toit,  il  n'est  pas  nfcessaire  de  se  borner 

à  introduire  un  seul  liquide,  on  peutsuccessivement  en  faire 
passer  plusieurs  dans  le  même  végétal ,  et  produire  ainsi 
toutes  les  modifications  qVon  sonbait^ait*  Ces  décomposi- 
tions^ capables  d'engendrer  des  produits  colorés  si  divers» 
peuvent  être  diversiiiées  en  quelque  sorte  à  l'infini.  C'est  au 
goût  des  consommateurs  à  en  régler  Tapplication  ;  la  chi- 
mie est  asses  ricbc  en  réactions  de  ce  genre  pour  satisfaire 
les  besoins  et  les  caprices  les  phis  digeants. 

Qoant  au  bois  rendus  odorants  par  des  impiéBpations 
de  ce  genre,  c'est  une  application  trop  facUeà  qomprendre 
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et  trop  limitée  aux  besoins  du  luxe  pour  entrer  en  parât— 
HAt  arec  les  giaudes  applications  que  nous  Tenons  d'é- 
.  nomérer* 

▲Cini  UL111QU9* 

I 

parrenn  à  préparer  l'acide  ulniqua  «rlifitM»  en  mojeotde 

l'action  réciproque  du  Hgueux  et  de  la  potasse  en  fusion. 
Cette  expérience  a  pro? oquë  de  nouvelles  recherches  dues 

On  croyait  que  Tintervention  de  l'air  était  nécessaire 
pour  la  £ormation  de  l'acide  ulmique  artificiel ,  mais  il 
^  n'en  est  rien*  Qu'on  mette  dans  un  matras  de  la  potasse 
ei  du  ligne»  humde  «fee  quelque» kilograaunea de  mer* 
cure  pour  équilibrer  la  température  et  qu'on  chauffe  jus- 
q}i%  iibiMxiiw  de  ce  métal  ^  il  se  dégagera  hienta(  die  la 
Tapeur  aqnensi^»  puis  d»  rbydxatiae^  e(  U  sa  locmai»  de 
l'adde  ulmique. 

L'acide  ulmique  ainsi  préparé  n'est  pas  d'ailleurs  un 
produit  constant»  Si  Ton  chauffé  pea,  il  est  jeune  ou  brun; 
si  on  ëlèye  la  température  davantage,  il  est  noir* 

Il  ne  constitue  pas  le  seul  produit  de  la  réaction  à 
beancou|r<  pnts*  Il  se  dégage  des  produits  huileux,  de 
l'esprit  de  bois,  etc.  D  se  forme,  en  outre,  du  formiate 

de  potasse,  de  l'oxalate  et  du  carbonate  de  potasse  qui 
dérivent  du  premier  de  ces  sels  par  la  décomposition  de 

L'vIttBSic  jaune  et  le  formiate  de  potasse  seraient  donc 
les  produits  primitifs  de  la  réaction  ;  le  dégagement  d'hy- 
dMgèiie  indiquerail  la  eonrez^on  du  formiate  en  oxalate 
et  caibfste* 

L'ulmate  jaune  se  convertirait  à  son  tour  pat  une  action 
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ultérieure  de  la  clialeor  en  olmate  noir  et  ea  divers  pro- 
duits pyrogënÀ.  Une  température  plue  élevée  encore  don* 

nerait  du  carbonate  de  potasse  et  dû  charbon. 

L'acide  ulmique  jaune  chamois  s'obtient  en  chauflbnt 
deux  parties  de  seiure  de  bois  pour  une  de  potaase,  et  en 
modérant  la  chaleur  de  manière  à  laisser  une  partie  de  la 
sciure  inattaquëe.  On  dissout  Tulmate  de  potasse  dans 
IVau  et  on  précipite  l'acide  ulmique.  On  obtient  ainsi  un 
acide  qui  a  pour  composition  : 


Ce  corps  rentre  donc  dans  les  matières  incmstantes  que 
M.  Payen  a  retirées  du  bois  par  un  procédé  analogue. 

Quant  à  l'acide  uUnique  noir,  qui  constitue  le  véri- 
table acide,  sa  composition  est  tout  autre.  Il  Enferme  f 
en  effet, 


L'ulmate  d'argent  a  pour  formule  CM  U^O^,  Ag  O,  et 
lubmate  de  potasse  C^  A* 0^  R 0. 

L'acide  ulmique  noir  est  le  produit  constant  et  dernier 
de  l'action  de  la  potasae  sur  toutes  les  variétés  de  matières 
ligneuses.  Outre  les  propriétés  qui  lui  ont  été  ninignénn 
(5158),  M.  Péligot  a  reconnu  que  Tacide  uhnique  donne 
des  sels  alcalins  solubles  dans  l'eau  pure,  mais  insolubles 
dans  l'eau  salée. 


6,2 


100,0 


CM. 

H» 
0^ 


72,5 
6,1 
21,6 


100,0 
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Berzélids  ,  Annales  de  chim,^  t.  95,  p.  82. 

Delakiv£  ,  BibL  britann, 
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«iectoi.,  t.  53,  p.  109. 

DraimiFAUT,  Mémoire  de  la  Soeééti  eenirak  d'agrkuU.f 
1823,  p.  146,  et  /ourMol  VAgrbulêefÊr  mëmfaetwrier^  18S0. 

Raspail,  Ann.  des  Sciences  natur.^  t.  2,  et  Ann.  des 
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GuiBOUBT,  j^nn.de  chm»  et  de  phys.,  l.  40,  p.  183. 

GuËBiN ,  Annales  de  chim*  et  (U  phifê. ,  i.  60 ,  p.  32,  ei 
U  61 ,  p.  225. 

DmifAS,  ilfifi.  dêg  Sewnee$niUur,f  1839. 

jACyuLLAiN,^l/ïn.  dechim,  et  dephys»,  t.  73,  p.  167. 

Payem,  Ànn,  de  chim.,  t.  61,  p.  365;  U  65,  p.  225; 
et  ilfifi.  d€i  SdefMiê  natwr^  ië39« 

Lorsqu'on  soumet  k»  pomme  de  tenre  è  Pactioa  de  1a 

râpe,  et  qu'on  lave  la  pulpe  ainsi  obtenue  sur  un  tainns, 
Teau  qui  a'ëcoule  laisse  reposer,  au  bout  de  quelques  in» 
staotSy  une  matière  bianohe  qui  se  tisse  M  ùmà  du  vaie , 
et  qui  y  forme  une  eouehe  eobërente  et  très  facile  èeëpaf>er 
de  Teau  surnageante.  Cest  la  lécule  proprement  dite. 

La  £éottle  est  donc  insoluble  ^txs  Teau  firoiëa.  Dans 
l'eau  bouillante^  elle  semble  se  dilédadrey  é  feau  est  t^d» 
abondante;  elle  fait  empois  s'il  y  a  peu  d'eau.  Mise  en 
coutacl  avec  une  solution  aqueuse  d'iode  ,  la  fécule  prend 
une  belle  teinte  d'un  bleu  très  iatense*  £)ie  est  donc  fieiie 
à  reconnattre,  partout  où  elle  se  reoeontre.  . 

Parmi  les  salistances  nombreuses  qui  fournissent  de  la 
fécule,  il  faut  placer  au  premier  ranf;  les<*ërëales  d'où  on 
retire,  depuis  si  longtemps,  Tespèce  de  iecale  connue  dans 
le  commerce  sous  le  nom  d'amidon.  Nous  regarderons,  soua 
le  point  de  vue  industriel,  l'amidon  et  la  fécule 
choses  bien  distinctes;  mais, sous  le  rapport  chimique,  ces 
deux  dénominations  sont  considérées  comme  synonymes. 

lies  propriétés  physiques  de  Tautidon  aidant  été  l'obfec 
d'une  étude  très  approfondie  depuis  ifue  les^berohes  de 
M.  Raspail  ont  attiré  1  attention  des  observateurs  sur  ce 
sujet,  nous  consacrerons  quelques  détails  à  leur  examen* 

Nous  considérons  l'amidon  codmie  étant  formé  ée  gra- 
nules composés  de  couches  concentriques,  juxtaposéee* 
d'une  nature  chimique  semblable,  maisbiendiffërenteb  en  ire 
elles  par  leur  cohésion  plus  (aible  au  centre  qu'à  la  suriaee. 


Digitizeo  by  LiOO^ie 


AMtlIOMy  ViCbtAl)  IIBXTKIIfl* 


6? 


AnfrUiét  physiquéi. 


3411  .L'amidon  est  la  substance  <iai  se  rapproche.le  plut 
des  membranes  végétales;  sa  eompositiOD  cbimiqoe  M  la 
même,  mais  sa  faible  agrégation  fkdlite  plusteofs  ttanfor^ 

mations  curieuses  ou  utiles  <lont  nous  rendrons  compte  j 
eUe  explique  le  rôle  que  ce  corps  joue  dans  la  végétation. 

L'amidon  i  en  efiet,  est  sécrété  en.  plus  ou  moins  gfandi 
proportion  dans  une  fonle  de  circolistaneeS»  Il  est  mis  an 
réserve  comme  une  matière  propre  à  eonstruire  les  mem- 
branes des  cellules,  et  sert  à  alimenter  leurs  premiers  déve* 
loppements  quand  la  végétation  momentanément  atrélée 
se  ranime;  nous  dirons  plus  loin  comment  l'amidon  qui  est 
insoluble,  peut  néanmoins  se  dissoudre  par  le  mouvement 
même  de  la  végétation  et  passer  alors  au  travers  des  cellules 
qui  le  renferment* 

Les  granules  amylacés  apparaissent  globuleux,  dès  qu'ils 
sont  perceptibleit  à  l'aide  des  plus  forts  grossissements  de 
nos  microscopes.  Leurs  plus  petites  dimensions  dans  toutes 
les  plantes  sont  probablement  bien  au  dessous  de  celles  que 
saisissent  nos  moyens  d'observation;  la  substance  qui  les 
.  forme,  faiblementagrégéealors,  se  gonfle  graduellement  par 
suite  de  Tintroduclion  d'une  plus  grande  quantité  de  sub- 
stance amylacée  dans  l'intérieur  du  globule*  Le  passage  de 
cette  substance  se  fait  dans  les  grains  de  tout  âge  pat  un 
conduit  ou  entonnoir,  dont  ta  seetion  circulaire  apparente 
à  la  superficie  de  chaque  grain  porte  le  nom  de  bile.  Le 
bile  était  considéré  autrefois  comme  un  point  d'attache. 

Cet  accroissement  par  intussuception  semble  être  in- 
termittent, caries coucbes  concentriques,  successivement 
déposées,  possèdent  des  cohésions  diflérentes  qui  expli- 
quent les  apparences  de  rides  qu'on  observe  à  reztérieui  des 
fécules*  L^accroissement  des  granules  d'amidon  a  d'aitleurs 
des  limites  qui  dépendant  sams  àonVe  de  la  dimension  des 
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cellules  ou  de  Tëtat  hygroscopique  du  tissu  qui  rend  leur 
substance  plus  extensible.  Les  plus  grandes  dimensions  que 
les  grains  de  fëcule  puissent  atteindre  dans  plusieurs  pro- 
ductions vëjjëtales,  sont  utiles  à  connaître  ainsi  que  leurs 
formes  habituelles-,  car  ces  caractères  peuvent  servir  à 
distinguer  entre  elle  les  fëcules  amylacées  de  dlTcrses  ori- 
gines :  nous  allons  les  indiquer. 

5412.  Le  tableau  suivant  présente,  d'après  M.  Payen,  les 
fécules  rangées  suivant  Tordre  de  leur  plus  grande  longueur^ 
indiquée  en  millièmes  de  millimètres  \  on  arriverait,  comme 
nous  l^ayons  dit,  à  les  observer  en  quelque  sorte  puncli- 
formes  ou  sans  grandeur  appréciable  dans  les  cellules  où 
leur  substance  commence  à  s'agréger. 

i  Tubercules   des    grosses   pommes   de  terre  de 


Rohan   I8â 

2  Racine  de  Colombo  {Meniipermum  palma" 

tum)   180 

5  Rhizomes  volumineux  du  Canna  giganUa*.  175 

—         —       àxkCannadiieohr.». .  iôO 

5  -~     de  MaravÊa  arundinaeea  {Araw^ 

roof  du  commerce)   140 

6  Plusieurs  variétés  de  pommes  de  terre  «t....  i40 

7  Bulbes  de  Lis   115 

8  Tubercules  d'OMlf»  erenata   100 

9  Tige  d'un  très  gros  Echinocactuê  erinaceuSy 

importé   75 

10  Sagott  importé  •   70 

11  Grdnesde  grosses  fèves   75 

1^     —      de  lentilles   67 

15            de  haricots   56 

14  ~     de  gros  pois   50 

15  Fruit  du  blé  blanc   50 

16  Sagou  non  altéré  (fécule  de  la  moelle  fraîche 

du  sagouier)  n*  •  •  «^t  «  •  •  45 
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17  Grandes  écailles  des  bulbes  de  Jacinthe   45 

18  Tubercules  de  Bâtâtes   45 

19  —       à' Orchis  iattfolia  et  bi/blta   45 

20  Fruit  du  gros  maïs  (lilanc,  jaune  et  violet) ...  30 
dl  Fruit  do  sor(];ho  rouge   50 

22  Tiges  volumineuses  de  Cactus  peruvianus , .  50 

23  Graine  de  Naïas  major   30 

â4  Tige  de  Caeittê  pereikia  fprandiflarù   ââ,  5 

25  Grame  à* jéponogeHimdùfa^^fum   22,5 

26  Tige  du  Ginkgo  hiloba  {SalUburia  adianihi- 

foUa   22 

27  Tige  de  Caeêuê  hraêUUnêii   20 

28  Fruit  du  Panieum  italieum   16 

29  Graines  de  Nàîas  major  à  demi  développées.  16 

50  Pollen  du  Globba  nutans,  •  •  •  •  •  15 

51  Tige  du  Caeiuê  fiageUfformit.  •  •  »   15 

52  Ti(^e  à^Eekinoeaetui  ermaceus  (de  serre)..  •  12 

33  Pollen  du  Rupia  marilima  •  •  • .  11 

34  Tige  èi  Opuntia  tuna  et  Fieuê  indica   10 

35  —  ^OputUia  eurauaviea   10 

36  Fruit  du  fpros  millet  {Panieum  miliaceum).,  10 

37  Tige  de  Cactus  mamillaria  dùcolar  ♦  8 

38  £corce  àlAylanihuê  glandulasa^   8 

59  Tige  de  Caetut  ierpenimut   7,5 

10  Bacine  de  panais  •   7,5 

41  Pollen  de  Na"ias  major.    7,  «> 

42  Tige  de  Cacitu  manslruosu*  ;  6, 0 

45  Graine  de  betterave.  •  •  •  •  ;   4,0 

44  Graine  du  Chenopodium  fuima   2,0 


(1)  Quelques-unes  des  plantes  «lésignéet  ci-deftuft»  aurtoiit  parmi  ceUei 

qui  sont  cultiTees  dans  nos  serres ,  pourraient  sans  doute ,  par  un  pins 
gnnd  développement  encore,  produire  des  fécules  plus  Tolumineuses; 
iMÙsUesllbrt  probable  qne  U  plupart  des  refolioiii  à  cel^g^rd  continu^ 
mut  de  subsister  entre  elles* 

r 
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Oa  voit  d'après  ce  tableau  qae  la  plua  ^osse  fécule  de 
la  plus  groase  Yariété  de  pomme  de  terre»  da  Ménitpêr^ 
mumpahnaium  et  da  Canna  giganUm^  possède  en  lon- 
gueur une  dimensioQ  une  fois  et  demie  plus  forte  que 
celle  de  l'amidon  le  plus  gros  de  la  graine  de  /ève  ou  de 
harieoi^  et  90  fois  la  dimenaion  de  ramidoo  de  la  graine 
du  Chmopodium  quinoa*  Les  volumes  comparés  des 
mêmes  fécules  prëseuteraieot  de  bien  plus  énormes  diÛ'é- 
renées  :  considéré  comme  étant  des  sphéroïdes,  les  grains 
de  la  fécule  de  fôve  auraient  un  volume  490^000  fois  plus 
grand  que  le  volume  de  l'amidon  de  qutnoa  et  celui  des 
fécultis  de  pommes  de  terre  serait  égal  à  724,000  fois  le 
mémevolume«  I lest  digue deremarque  que  plusieurs  fécules 
de  graines  et  de  tiges  soient  moins  volumineuses  que  celles 
qui  sont  contenues  dans  les  grains  de  certains  pollens. 
»  3413.  La  plupart  des  fécules  se  pré.-euteut  en  grains  a 
contours  arrondis,  lorsque  leurs  i^rains  baignent  dans  un 
auc  très  aqueux.  Maia  s'ils  sont  assez  nombreux  et  assez 
volumineux  à  la  fota  pour  remplir  plusieurs  cellules 
conli[j'iies  ;  s'ils  se  trouvent  comprimés  les  uns  par  les 
aulres,  ils  aflectent  des  formes  polyédriques.  Du  reste, 
malgré  une  grande  analogie  apparente  entre  elleS|  malgré 
surtout  de  grandes  variations  dans  les  différents  grains  de 
chacune,  la  plupart  des  fécules  ont  vérilablement  une 
sorte  de  physionomie  spéciale  qui  ne  permet  pas  de  les 
confondre. 

Noos  décrivons  seulement  ici  la  configuration  de  quel- 
ques fécuh  s  commerciales,  parce  que  ce  caractère  peut 
servir  à  les  distinguer,  à  constater  même  certains  mélan- 
gea; on  trouvera  les  détails  relatifo  aux  autres  fécules  dana 
le  Mémoire  de  M.  Pa yen. 

Fécnfe  de  pommet  de  /<?rrf.  Celle  fécule  se  dislingue, 
surtout  dans  ia  variété  dite  de  Rolian,  par  le  fort  volume 
de  ses  gralna,  par  iea  formes  des  portiona  de  9^àémàm 
et  d*ellipsoïdes  qui  les  composent,  enfin  par  la  marque 
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du  hile  (i)  et  les  traces  ou  li[(nes  d'accroissement  plus 
faciles  à  discerner  que  sur  la  plupart  des  autres  fécules. 
Quelques  déchiram  a'objtrrent  <ur  les  (prains  Tieux  on 
très  voliimifieuY,  qui  se  reocoDtrebt  sartont  dans  les  tiH 
hercules  arrivés  au  maximum  de  leur  développement}  ces 
(déchirures  anguleuses  partent  généralement  du  hile. 

Féûuiê  du  Stugouiit»  Le  sagoa  du  oommerce  nous  anrive 
en  globules  légèrement  feuves  ou  blancs  $  ce  sont  des  ag- 
glomérais roulés,  composés  d'un  grand  nombre  de  grains  de 
fécule.  Ceux-ci»  pour  la  plupart,  offrent  certaines  modifica- 
lions  de  forme  ainsi  que  la  dilatation  du  hile ,  qui  résultent 
de  rélévatioo  de  It  température  9  lois  de  leur  préparation. 
On  peut  reconnaître  sur  plusieurs  aussi  les  effets  de  la  pré- 
i^nce  de  leau,  au  moment  du  irailement  à  chaud;  cette 
dernière  réeciion  est  surtout  indiquée  par  les  formes  de  la 
fécule  de  sagou  blane*  Ces  caractères  semblent  mettre  en 
évidence  la  préparation  à  chaud  jusqu'ici  conleslée  du 
sagou. 

la  fécule»  estriiite  4  l'état  normal  de  la  moelle  du  sa- 
gouier,  cultivé  au  Jardin  duRol»  a  présenté  une  éonftguraF» 

tion  remarquable  :  beaucoup  de  grains  affectent  sensible- 
ment »  dans  la  moitié  de  leur  volume^  la  forme  d'un 
bémisphèret  tendis  que  Tautre  moitié  du  même  grain  est 
polyédrique,  eouvent  à  six  laces  latérales  abootissaut  A 
UDC  face  courlie  hexagonale.  Cette  configuration  tient 
^videnMn^t  à  la  pression  qu'ont  exercée  les  uns  sur  les 
entres  les  graina  se  développant  en  contact. 

jimU^  d0ê  eotyléiom  dé  FmMÊ.  Les  ffrains  de  cet  ami«> 
don  se  distinguent  de  tous  les  précédents  par  les  bords  géné- 
ralement sinueux  de  leujrs  projections,  par  les  ondulations 
warquées  de  leur  Miifiieef  par  la  difficulté  d'apercevoir,  di- 
(eetement  du  moins,  l^urs  lignes  d'accroissement,  bien 

■■  (4)  Ce  aet  ne  désigne  plm  an  point  ombilical  d'attache,  nai^  biea  le 
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que  f  on  parvienne  à  discerner  près  de  leurs  bords  denx  on 

trois  épaisseurs  apparentes,  et  encore  par  Tabsence  du 
hile  tout  au  moins  invisible,  enfin  par  la  dépression  iné- 
gale ou  l'aplatissement  de  tons  les  grains  yolumineuz. 

Dans  les  fèves  volumineuses  presque  mûres,  on  trouve 
des  grains  d'amidon,  parmi  les  plus  gros,  qui  sont  sinueux 
et  contournés  en  demi'-arc  de  cercle,  ou  terminés  par  un 
crochet,  on  même  encore  bifiirqués  irrégulièrement* 

L'amidon  des  cotylédons  de  pois  (Ptium  êoUvum)  et 
celui  des  haricots  ont  des  conformations  analogues. 

AnMon  des  Blés  durs  ei  tendres*  VeiL&men  attentif  de 
l'un  des  beaux  types  des  blés  blancs ,  la  Tuxelle  de  Pro* 
vence,  et  des  espèces  de  blés  durs  bien  caractérisé  y  no- 
tamment le  blé  de  Polo^Tue  et  le  blé  de  Taganrock,  montre 
dans  leurs  grains  d'amidon  une  physionomie  toute  parti* 
culière.  Bien  développés,  ils  sont  irrégulièrement  aplatis 
ou  plutôt  lenticulaires  et  à  rebords  arrondis  ;  l'une  de  leurs 
faces  est  ordinairement  plus  proéminente ,  et  le  sens  des 
fractures  étoUées  qui  s'y  aperçoivent  quelquefois,  indi- 
que vers  leur  sommet  le  siège  du  Aâb. 

Pour  bien  discerner  toute  cette  structure  externe,  il  est 
indispensable  de  faire  rouler  lentement  les  grains  dans 
l'eau,  entre  deux  lames  de  verre ,  sans  les  quitter  de  l'œil 
sous  le  microscope^  on  parvient  alors  à  les  voir  sous  plur» 
sieurs  faces. 

Fécule  des  tubercules  de  Bâtâtes  (convolvulus  batatas). 
Cette  fécule ,  si  complètement  exempte  de  toute  saveur 
étiangère,  qu'elle  peut  à  cet  égard  soutenir  la  comparaison 
avec  les  fécules  de  Catma  dûeokir^  de  Maranta  arutidl' 
naeea,  du  sagouier  et  des  orchis,  se  distingue  de  toutes 
celles  que  nous  avons  décrites  par  la  «onfiguration  d'un 
grand  nombre  de  ses  grains*  Ils  paraissent  tronqués  vers 
le  bout  opposé  au  bile  :  les  bords  arrondis  prouvent  ce- 
pendant que  ce  n'est  point  une  véritable  coupure;  on 
Aperçoit  parfois  ff^       <K>urb9  qui  annonce  dans  cette 
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surface  déprimée  une  partie  rentrée  comme  le  fond  dos 
bouteilles  à  vîd  ordinaires.  Il  y  a  réellement  an  cet  endroit 
une  cavité  qui,  peu  profonde ^  devient  aensible  lorsqu'elle 
reçoit  par  hasard  le  bout  arrondi  d'un  autre  grain. 

Fdeuledêê  iubêroulêêiPOrekit  (salep).  Cette  fécule  est 
en  grains  généralement  ovoïdes  plus  ou  moins  irréguliers; 

le  hile  est  situé  sur  le  gros  bout  du  graia. 

Dans  un  grand  nombre  des  tubercules  de  salep  les  grains 
ée  fifeule  sont  soudés  et  offrent  des  masses  amorphes  qui 

remplissent  les  cellules.  Ce  caraclère  dépend  sans  doute  de 
la  température  élevée  à  laquelle  leur  dessiccation  a  com- 
mencé; les  tubercules  étant  alors  très  humides^  la  fécule  a 
dû  former  empois  en  s'hydratant  dans  chaque  cellule.  De 
là  vient  encore  la  demi-transparence  de  la  plupart  de  ces 
tubercules  quand  ils  sont  secs. 

Les  configurations  naturelles  de  cette  fécule  s'observent 

donc  bien  mieux  sur  les  tubercules  à  Tétat  frais. 

^jfM^oni^M  jrtYmttif»9mffiai#(blancJauneet  violet). 
Outre  les  différences  physiologiques  qui  résultent  des  épo- 
ques de  développement  et  de  l'état  d'altération  des  fécales, 
on  remarque  entre  les  grains  d'amidon  du  même  âge,  dans 
un  même  grain  de  maïs^  de  grandes  variations  de  forme. 
Toute  la  partie  cornée  ou  demi-translucide  adhérente  au 
tissu  en  contact  avec  Tépiderme  présente  des  grains  de  fé- 
cule tellement  serrés  et  enchâssés  dans  une  masse  pressée 
de  toutes  parts  entre  les  cellules  voisines,  qu'ils  en  ont 
une  forme  polyédrique  ,  et  qu'on  parrient  plutAt  à  les 
rompre  qu'à  les  séparer  les  uns  des  autres.  Ce  grand 
rapprochement  des  parties  y  observé  déjà  par  M.  Raspail, 
eiplique  la  demi-transparence  de  la  substance  cornée  et 
la  rudesse  de  la  Isrine  de  mus.  Quant  à  la  portion  fa- 
rineuse des  mêmes  grains  qui  se  rapproche  du  cotylcdon, 
et  qui  est  d'autant  plus  abondante  que  le  mais  of&e  plus 
d'opacité^  oelle-ei  contient  un  grand  nombre  de  grains 
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libres,  lesuosglobuleox,  pirHbrme»,  0T0Ïd«t)  les  antm 

ayant  d'un  côté  des  formes  arrondies,  et  de  lautre  de^ 
faces  polyédriques. 

3414.  Après  cet  aperça  gëoëral  dss  formes  e^Urieiires 
et  des  dimeosions  extrêmes  des  grains  de  fëcule,  nous  al- 
lons examiner  rapidement  cjaelques  uns  de  leurs  caractères 
physiques  plus  intimes. 

Si  on  comprime  une  fëcule ,  celle  de  pommes  déterre  par 
exemple,  entre  deux  lames  de  verre ,  on  rencontre  alors 
sous  le  microscope  un  graud  nombre  de  grains  plus  ou 
moins  profondément  fendus,  étoiles  ou  séparés  en  deux  ou 
plusieurs  fragments.  Ce  fait  prouve  bien  que  la  substance 
intérieure  de  la  fécale  est  consistante.  D'ailleurs,  elle  est 
insoluble  à  froid  :  elle  ofïVe  avec  Teau,  l'iode,  la  diastase, 
les  acides,  etc. ,  les  mêmes  phénomènes  que  les  parties  su^ 
perficielles  des  grains  entiers,  sauf  les  différences  dues  à  Ja 
cohésion  qui  est  plus  forte  A  la  périphérie  qu'au  centre. 

Le  hile,  très  facile  à  observer  sur  plusieurs  fécules,  n'est 
pas  discernable  aux  plus  forts  grossissements  sur  beauQOQP 
d'autres  j  on  peut  alors  le  faire  paraiti^  à  Taide  d'upe  cqih 
traction  suffisante,  opérée  par  une  forte  dessicpatioo  qui 
fait  ressortir  les  diflerences  de  cohésion.  En  effet,  les 
parties  le  moins  fortement  agrégées»  plus  distendues  par 
Feau,  diminuent  en  volume  plu»  qo*  ^  autres.  Ofiraut 
d'ailleurs  moins  de  résistance,  elles  cèdent  mieux  au 
retrait.  Le  voisiua[;e  du  hile  doit  être  le  siège  en  pareil 
cas  diine  doubla  coolraetion ,  les  parties  intérieures  dans 
chaque  grain  étant  moins  agrégées  et  plus  bumides  »  parce 
qu'elles  ont  été  agrégées  plus  récemment. 

On  parvient  ainsi  à  marquer  nettement  le  hile  en  le 
forçant  à  s'ouvrir  sur  plusieurs  fécules  jusqu  au  centre  de 
leurs  grains  sphériques,  ou  jMsqu'à  Taxe  des  grains  allon- 
gés. Parce  procédé,  on  découvre  fiftcilemeut  ceux  des  graine 
dont  la  nutrition  s'est  faite  par  deux  et  même  par  trois 
biles*  On  paDV^t  encore  tj:è#£acilea4«oi».ea.obft^ryant  amsi 
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préparées,  les  fécules  d'un  gros  volume  et  globuli formes, 
à  discerner  dans  Imtërieur  de  la  cavité  dtt  hile  qui  se  prë^ 
•ente  ëvasë  en  entonnoir,  les  lignes  cireulaires  marquant 
les  bords  des  couehes  emboltëes. 

Si  le  retrait  inëp,al,  produit  dans  les  couches  par  la 
dessiccatiuD,  fait  creuser  ie  bile,  de  son  côté  une  éiévatiou 
convenable  de  tempéralnre  qui  rend  la  substance  amy- 
kcée  solable  constitue  une  modification  physique  ou  cbi- 
mique,  doni  l'effet  est  variable  suivant  la  cohésion,  dans 
les  diûërenles  fécules  et  dans  l'intérieur  de  cliaque  grain* 

On  peut  profiter  de  ces  propriétés  pour  montrer  que  la 
couche  externe  est  de  même  nature  que  les  parties  internes, 
et  pour  exfolier  ces  diQéreutes  couches.  A  cet  effet,  il 
faut:  1^  opérer  une  dissolution  locale  de  la  couche  en- 
▼eloppante,  à  l'aide  d'un  dissolvant  déposé  sur  une  portion 
de  la  superficie  de  chaque  graio  ;  2®  faire  a{pr  ce  liquide 
successivement  sur  toutes  les  parties  internes,  afin  que  les 
couches  les  plus  résistantes  extensibles  y  sans  être  entière- 
ment dissolnbles,  puissent  s'exfolier  et  s'étendre» 

Pour  déposer  une  gouttelette  d'eau  sur  chacun  des  grains 
isolément,  on  immerge  la  fécule  chauffée  fortemenL,  vers 
180^  par  exemple,  dans  une  goutte  d'alcool  un  peu 
hydraté*  L'alcool  s'évapore  plus  vite  que  l'eau ,  de  sorte 
qu'une  gouttelette  de  celle^i  reste  sur  chaque  grain  de  fé- 
cale. On  peut  observer  ensuite  son  action ,  soit  directe- 
ment ,  soit  et  mieux  en  immergeant  la  fécule  dans  l'alcool. 
Oo  voit  alors  que  la  portion  de  la  superficie  sur  laquelle 
la  gouttelette  d'eau  s'est  concentrée  en  a  été  attaquée  et 
partiellement  dissoute.  Ainsi  la  partie  la  plus  extérieure» 
modifiée  par  la  chaleur,  est  devenue  algrs  attaquable  par 
l'eau. 

Toutes  les  fécules  subissent  de  la  part  de  l'eau  posée  lo- 
calement des  influences  semblables;  il  en  est  de  même  des 
grains  de  fécule  déjà  privés  par  les  progrès  de  la  végétation 
des  couches  extérieures.  Ainsi,  les  couches  sous-jacentcs 
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montrent  encore  ici  des  caractères  semblables  à  ceux  des 
couches  superficielles* 

Si  au  lieu  de  se  borner  à  soumettre  les  grains  de  fécule 
à  l'action  locale  de  Teau,  on  les  immerge  sous  le  micro* 
scope  dans  Teau  alcoolisée  j  alors  les  difterents  ffrains,  sui- 
vant leur  cohésion,  leur  âge  ou  la  température  toujours  un 
pen  variable  à  laquelle  ils  ont  été  soumis,  présentent  en 
s'hydratant  des  ruptures  en  divers  sens ,  puis  Textension 
successive  et  la  séparation  sous  diftérentes  formes  de  leurs 
couches  concentriques. 

Aucan0  fécule  ne  laisse  mieux  voir  les  exfoliations  suc- 
cessives des  couches  ou  tuniques  que  celle  des  rhizAmes  du 
Canna  discolor. 

Ces  exfoliations  sont  rendues  si  évidentes  quand  on  co- 
lore les  débris  par  l'iode  ^  qu'il  serait  inutile  de  les  étudier 
autrement;  nous  ajouterons  qu'on  obtient  ainsi  les  gra- 
nules sous  forme  d'ognons  composés  de  capsules  exfoliées , 
quand  on  opère  sur  les  grains  les  plus  allongés  ;  qu'en 
comprimant  et  faisant  un  peu  glisser  entre  les  lames  de 
verre  les  grains  ainsi  préparés,  on  parvient  aisément  à  sé- 
parer sur  tous  les  poiats  adhérents  les  capsules  concentri- 
ques les  tmes  des  autres. 

PrcprUUt  ehiiiUpiê»» 

3415.  Gomme,  dans  toutes  les  parties  de  l'histoire  des 
fécules  y  les  variations  que  l'eau  introduit  dans  leurs  pro- 
priétés interviennent  pour  une  large  part,  on  a  du  étudier 
d'abord  cette  action. 

Âu  moment  où  l'on  vient  d'extraire  et  de  purifier  par 
d'abondants  lavages  la  fécule  de  pommes  de  terre,  si  on  la 
met  à  égoutter  sur  une  substance  capable  d'absorber  l'eau 
interposée,  par  exemple  sur  une  dalle  en  plâtre,  au  bout 
de  vingt-quatre  à  trente«'â](  beures  l'eau  sera  passfc  dans 
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la  dalle  ou. exhalée  dans  Tair»  et  la  fécule  ne  céderait  plus 
rien  à  une  presaion  mécanique.  Mais  elle  pent  perdra  en- 
core par  la  dessicealion  0,45  de  son  poids,  ce  qui  correspond 
â  peu  près  à  quinze  équIvalenU  d'eau  pour  un  équivalent  de 
fécule  sèche. 

Un  deuxième  tenue  d'hydratation  se  produit»  lorsque  la 

ftcule  sèche  est  exposée  A  âO^,  dans  un  air  presque  saïui  é 
d'humidité  pendant  quelques  jours;  elle  contient  0,55 
d'eau  ou  dix  ëquiralents;  son  volume  eu  est  augmenté 
dans  le  rapport  de  100  à  IIK).  Cette  substance  oflSre 
alors  un  aspect  et  des  caractères  physiques  particuliers. 
Sa  blancheur  éclatante  a  quelque  chose  du  reflet  de  la 
neige*  Ses  grains  ont  une  propension  telle  à  Tadhérence 
qu'ils  se  tiennent  en  unemasse  sensiblement  plastique»  lors 
même  que  Ton  en  forme ,  par  une  légère  pression ,  une 
lame  posée  verticalement,  ayant  moins  d'un  millimètre 
d'épaisseur  pour  dix  à  quinze  de  hauteur.  Une  plaque  seuh» 
bld)le  ou  plus  épaissci  mise  entre  deux  feuilles  de  papier 
léger,  prend  et  {;arde  les  empreintes  d'un  cachet  fortement 
appuyé,  sans  communiquer  au  papier  la  moindre  trace 
d'eau.  Secouée  sur  un  tamis  fin ,  cette  fécule  refuse  d'y 
passer*  Jetée  par  flocons  sur  une  plaque  métallique  chan^ 
fée  à         ses  grains  se  soudent  à  l'instant. 

La  fécule  conservée  à  Tair  dans  des  magasins  secs  retient 
environ  Oy  18  d^eau,  proportion  qui  correspond  à  quatre 
atomes  au-delà  de  l'atome  indispensable  à  la  constitution 
delà  fécule  libre*  En  cet  état,  la  fécule,  quoique  pulvâru» 
lente,  offre  encore  un  degré  sensible  d'adhérence  entre  ses 
grains-,  lorsqu'on  la  presse  entre  les  doigts,  elle  fait  éprou- 
Ter  à  la  peau  une  légère  sensation  de  findeheur  $  jetée  sur 
une  plaque  chauffée  à  iOO^^  elle  se  dessèche  sans  s'agglo* 
Diérer. 

La  fécule  gardée  dans  le  vide  sec  à  la  température  de  16 
ââQ»^  en  retient  0,09,  ce  qui  correspond  à  deux  équivalents 
d'eau  pour  un  d'amidon*  lia  t^ule  alors  est  coulante  &ffce 
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les  doigts  y  n'ôecasiomie  aiicime  senstttion  appiëciaUede 
sécheresse  ni  dlramidité)  comprimëe,  elleneoontncle  au- 
cune adhérence  sensible  ;  on  la  tamise  facilement,  saos  qu^il 
s'en  ëraane  beaucoup  de  poussière. 

Il  ne  ÏAvX  pas  moins  qu'une  dessiccation  soutenue  pen- 
dant plusieurs  heures  dans  le  tide  see,  de  iSD  à  ISo%  pour 
réduire  la  proportion  d'eau  à  un  seul  atome,  qui  représente 
l'eau  de  combinaison  intime. 

Refroidie  9  la  fécule  se  montre  alons  sous  la  forme  d'une 
poudre  extrêmement  mobile  ^  ne  pouvant  être  tamisëe 
sans  répandre  des  nuages  de  poussière  ;  elle  fait  éprouver 
à  la  peau  un  sentiment  de  sécheresse  et  de  oonstricUou^ 
exposée  en  couches  minoee,  à  l'air  d'un  appartemènt»  elle 
absorbe  rapidement  de  l'humidllé^  et  bientôt  son  poids 
est  augmenté  d'un  cinquième. 

Voici  donc,  en  les  récapitulant,  les  formules  des  princi- 
paux termes  d'hydratation  de  la  Pécule* 

Tabuav  dm  tëlaêiûmprme^tdeê  entré  tauUdan  si  teau, 
dans  des  etrûonUanceê  déterminées. 


ETAT 

/ 

FORMULES. 

EQUIVALENTS.  I 

À 

S 

p 
< 
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k2Î 

_  ' 

Anhydre  (combiné)  .  . 

1C*4]I'B0' 

e 

1053 

100, 

Séché  de  100  à  140»  vide 

(H«0,C««H180») 

S04I 

0 

lOS 

«A 

3°  Sécbé  a  20°  vide  eec  .  . 

^H'0,C*4H«  809)4-211^0 

2267 

9,92 

90,08 

85 

CH»O,C»4H'«0»)+iH'O 

%m 

iS 

Si 

77,40 

y  A  l'air  t  «  W  «M 

tH«0,C»4n«809)+lOM«0 

3167 

35,5 

64,50 

60,94 

w»  BgoQUé  le  ptiM  pénible. 

(H«0+H*4H««09)+15H*0 

m 

«HSS 

La  fécule  de  pommes  de  terre  ^  dite  sèche  çommercia* 
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Imecit^  eotteipoiid  «n  A*  4;  êlle  retifeime  iS  centièmes 

La  fécule  Tendue  humide  correspond  au  n*'  6;  elle  con- 
tient 45,35  d'eau  pour  100,  ou  ^5  de  son  poids  de  la  fë- 
cale  appelée  sèeheâ 

Sous  les  quatre  premiers  états,  la  Meule  resté  en  poudre 
fecile  à  tamiser^  cependant  elleoffîre  des  différences  appré^ 
eiables  au  tact* 

5416»  Une  tempâmtttré  comprise  entre  SOO  et  ââO<* , 
soutenue  et  bien  également  répartie,  telle  qu'on  peut  aisé- 
ment l'obtenir  en  plaçant  la  matière  dans  un  lube  plonj^é 
dans  un  bain  d'huile,  chan^  eu  dextrine  toutes  les  fécules 
depuis  celles  des  très  jeunet  ttrimcules  de  pommes  de 
terre  et  des  panais,  qui  iMstent  peu,  jusqu'à  l'amidon 
des  pois  presque  mûrs,  qui  rëaistent  beaucoup  plus. 

Ces  changements  sont  tellement  favorisés  par  un  certain 
état  d'iiydratation  de  la  féeale«  à  l'instant  oà  la  réaction 
i^opère,  qu'on  parflent  à  les  déterminer  à  40*  au  dessous 

du  terme  indiqué  plus  haut. 

Ainsi ,  la  fécule  déshydratée  par  une  température  sou- 
tenue à  lifii»  dans  le  ride  sec^  n'aura  aensibiement  rien 
perdu  de  son  insolubilité  &  iW.  Mais  l'on  continue  à  la 
chauffer  jusque  à  200**,  et  que  l'on  soulienne  ce  terme  une 
demi-heure,  la  substance  n'aura  perdu  de  son  poids  qu'une 
quantité  iastgnifiantei  aa  couUror  se  aatu  à  peine  ambrée , 
et  cependant  la  plus  grande  partie  sera  dcfcnue  soluble 
dans  Teau  froide. 

Ces  phénomènes  pourront  être  produits  par  une  tem- 
pératare  de  iWf  à  la  seule  çonditlon  de  porter  Imaciédia- 
tement,  A  ce  terme,  la  température  de  la  iSécUle  contenant 
quatre  atomes  d'eau. 

Au  lieu  de  porter  brusquement  la  température  au  tenue 
▼oultty  on  fiMûlitera  plus  encore  les  réacUops  précitées,  en 
empAcbant  la  volatiliaati6n  de  l'eau  d'hydratation. 

À  cet  eâét|  on  place  dans  un  tube  en  verre  épais  IQ 


8o  AMiDOVf  liCDun,  vïïsaam. 

ffaxnmesàe  fécule  sëchëe  à  Tair^  on  ferme  tiès  eXAc Cé- 
ment à  bouchon  forcé ,  et  Ton  introduit  le  tout  dans  un 
tube  en  cuivre  dont  le  couvercle  à  clavette  appuie  le  bon* 
choD  du  tube  iolerne.  On  plonge  à  demi  dans  un  bain 
d'huile  réglé  à  âOO*,  puis  on  kiate  une  demi-hme  en- 
viron; au  bout  de  ee  temps  on  trouye  dans  le  tube  en 
verre  une  niasse  homogène  et  diaphane  qui  évidemment  a 
subi  uue  fusion  complète.  Le  même  effet  a  lieu  en  chauf- 
fant brusquement  le  tube  dans  Tair  entre  S06  et  sans 
laisser  la  fécule  se  déshydrater;  mais  la  substance  fondue 
est  plus  colorée  et  plus  altérée  que  dans  le  vase  clos. 

L'effet  principal  des  réacticMis  qui  précèdent  est  le  même 
sur  toutes  les  Meules;  il  est  d'autant  plus  complet  et  plua 
prouipl  ausbi  que  la  substance  est  plus  pure  et  les  grains  plus 
jeunes;  les  parties  les  moins  agrégées  deviennent  d'abord 
solublesy  tandis  que  les  autres  restant  insolubles;  pois 
peu  à  peu  la  transformation  fiûsant  des  progrès ,  tout  de- 
vient solubleà  delégères  traces  près,  retenues  par  quelques 
corps  étrangers  indiqués  plus  loin* 

M.  Jacquelain  a  eiécntë  quelques  expériences  qui  prou- 
vent,  comme  on  pouvait  s'y  attendre,  que  le  diamètre  des 
tubes  et  la  durée  de  Taction  de  la  chaleur  iniluent  beau- 
coup sur  les  résultats.  11  a  vu  dans  la  Meule»  à  4  atomes 
d'eau,  le  bile  se  développer  de  plus  en  plus  de  iOO  â  I4i0^« 
Plus  lard,  il  est  remplacé  par  de  larges  déchirures.  A  IGC* 
les  grains  sont  déformés;  à  1 70**  la  matière  se  ramollit  et 
se  colore;  à  180**  elle  est  devenue  noire  et  soluble;  de 
i90^  à  200»  les  tubes  font  explosion. 

5417.  Voyons  maintenant  quel  est  l'effet  d'une  plus  forte 
proportion  d'eau. 

Si  l'on  prend,  par  exemple,  I  gramme  de  féoule,  qu'on 
le  délaie  dans  15  grammes  d'eau,  que  l'on  élève  graduel- 
lement la  température  en  agitant  sans  cesse,  aucun  chan- 
gement ne  se  maniieste  jusqu'à  ee  que  le  mélange  soit 
parvenu  vers  65  degrés  ;  mais  bagMins  tris  jeunes,  doués 
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d'une  fidbk  eohëskm,  ont  absorbé  plus  d'eta»  le  gonfle- 
ment des  parties  internes  en  a  fait  crever  quelques  uns^  et 
a  répandu  une  très  petite  quantité  de  substance  très  divisëe 
dans  le  liquide.  On  reconnaît  ces  phénomènes  soit  an 
niicrosGope,  uni  A  Taide  de  l'iode,  soit  enfin  en  obeenrant 
Tau^entation  du  volume  de  la  fécule  déposée. 

Si  Ton  élève  la  température  peu  à  peu  davantage ,  les 
mêmes  effets  produits  sur  un  plus  grand  nombre  de  grains 
deviennent  plus  sensibles  an  60*  degré,  quoique  beaucoup 
encore  n'aient  point  atteint  leur  gonflement  maximum,  ni 
laissé  répandre  leur  substance  dans  l'eau  ^  pour  quelques 
uns  elle  sort  partiellement  en  fimnant  hernie* 

La  consistance  d'empois  ne  se  prononce  guère  avant  que 
la  température  se  soit  élevée  à  72^;  elle  augmente  encore 
d'une  manière  notable  jusqu'au  100®  degré ,  en  supposant 
la  quantité  d'eau  maintenue  constante*  Les  grains  occu- 
pent successivement  les  volumes  intermédiaires  entre  le 
volume  normal  et  le  gonflement  maximum  dû  à  la  tempé- 
rature de  iOO^.  Par  le  refroidissementi  on  les  voit  se  con- 
tracter et  former  des  plis* 

Il  est  Sicile  de  s'assurer,  par  ces  moyens,  que  la  fécule 
augmente  de  vingt-cinq  à  trente  fois  en  volume  quand  elle 
est  chauâee  à  iOO^  avec  de  Teau  et  qu'elle  se  convertit 
ainsi  en  empois* 

3448.  L'extension  remarquable  qu'éprouve  Tamldon  hy- 
draté sous  l'influence  de  la  chaleur,  fait  penser  qu'un  effet 
'  inverse  doit  se  produire  par  l'abaissement  de  la  température* 
Plusieurs  ezpàrjences  curieuses  dues  A  M*  Payen  ont  justifié 
ce  point  de  vue.  Ainsi ,  Tamidon  délayé  et  chauffé  dans  80 
â  iOO  fois  son  poids  d'eau ,  à  des  températures  variées,  entre 
70 et  100°,  puis  jeté  sur  un  filtre,  laisse  couler  des  liquides 
diaphanes,  incolores,  qui,  soumis  à  la  températcure  de 
10^  au  dessous  de  aéro^  puis  dégelés,  offrent  une  grande 
partie  de  la  substance  amylacée  contractée ,  en  flocons  vo- 
lumineux^, avec  toutes  ses  propriétés  caractéristiques*  Le 

ï 

J 
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magma  resjté  aur  le  fiUm^  complètement  égoutté,  piii«  * 
soumis  à  la  coogéUlion ,  en  «ai  telleaaeDt  conlMeië ,  qu'a-* 
prèa]e^f;el,  Ua>D  adparè  spcmlaniSnieiit  una  fm  limpide 

abondante.  Le  même  effet  de  contraction  opéré  sur  l'empois 
par  la  c4»ogëiatioD,  permet  d'en  élimioer  Teau,  qui  e&^uda 
facilement  après  le  d^gd  comme  d'ooe  matière  «poBjpeiiae 
sons  une  faible  pression  ;  il  pout  donner  ime  sorte  de  car- 
tonnage moulé,  blaiic*  opaque,  en  le  laissant  é{i[Outter  et 
séeker  à  l'air.  Des  évapomtkfis  daihs  le  vide»  et  dca  coq- 
tbactioos  altematÎTes  par  eon^rélaUon,  aépateot  tomk 
l'amidon  de  tiO  à  2lMJ  fois  son  volume  d\au ,  dans  laquelle 
on  l'avait  distendu  ou  diasou^  |pai  ime  élévaùço  de  tempé-^ 
latuie  de  SO  01»  90^ 

L'amidoD,  même  très  étendu  dans  l'eau,  ceoseive  doue 
entre  ses  particules  de  telles  relations,  qu'un  simple  abais- 
semeat  de  température  fait  contracter  ceUea-<£Â  etles  agrège 
eotse  eUes^  il  a'est  dooc  pas  bien  prourd  que  les  particiilea 
d'amidon  soient  dissoi]^  par  l'eau. 

Ua  âltie  beaucoup  plus  iln  que  tous  ceux  de  nos  labo- 
ratoires peut,  en  e^fet,  déterminer  leur  agglomératioa 
et  Issjirréter  au  passage.  On  -trouve  œ  filtre  dans  les  q>on- 
gioles  des  radicelles  des  plantes.  Un  liquide  diaphane 
refroidi»  formé  d'une  partie  d'amidon  chauâ'é  à  iUO^  dans 
iO  parties  d'eau,  fut  réparti  entre  deux  éprottvettes  $  dâna 
l'unCf,  M.  Payen  plongea  les  ludieelles  d'un  Ibulfae  de 
jacinthe,  et  Ton  vit,  au  bout  de  vingt-quatre  heures,  de 
légers  flocons  d'amidon  se  séparer,  tandis  que  dans  Tautre 
^rouifette  la  limpidité  n^avait  pasdté  tronblde. 

Le  précipitation  augmente  graduellement  auÉomr  des 
radicelles.  Si  Ton  plonge  ensuite  celles-ci  dans  Teau  pure , 
puis  dans  une  solution  aqueuse  d'iode,  on  voit  les  ilocoas 
se  détacber  en  une  belle  nuance  bleue  sur  le  fond  jaunâtre 
des  radicelles.  Un  frottement  léger  enlève  toute  la  surface 
bleue  ;  des  sections  faites  suivant  Taxe,  ou  perpendiculaires 

iraxe4eeradicelles^  softticqniplèisnieoft  esenjpties4leeiib» 
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dans  le  tissu. 

34iS.  Si  on  akaliie  faiblement  de  Teau,  eo  y  ajoiitantO^Û^ 
de  aon  TolDin*  d^uue  lolalion  iù  ioude  à  iS^  ^  puia  qu'oa  f 
projette,  um  le  microicopey  des  Breioa  d^emidi»,  on  volt 
ceux-ci  se  çoniler  considérablement,  se  dërider,  puis  s'étea- 
dre  beaucoup  et  assez  îrxéguU&remeQt  pour  former  p1a« 
sieim  plia  allMf^*  En  employant  iM  perUei  d'eau  aiie*v 
lisëe  pour  une  d'amidon,  les  grains  f^onflës  commencent 
eo  moiaa  d'une  minute  à  ac  dëposer,  et  après  yÎBgtrquatre 
beufta,  fornegéapar  un  liquide  diepbeae.  Us  oçeapeatu 
▼oliiiiie40«l  i  70  ou  71^  foia  leur  ▼olume  primitif,  tal  qu'on 
l'avait  observé  au  bijut  d@  fingt-quaUc  iieuit^â  de  séjour 
dans  Teau  pure. 

L'doergie  efaaorlMUitet  eeene  dam  fwîdon  par  ime 
forte  deasiccatiOD  à  190*  dans  le  vide  sec ,  favoriae  eoaai 
beaucoup  la  pëuélration  de  l'eau  alralisëe.  En  effet ,  cette 
dernière  I  deux  fois  plus  étendue ,  e'eat  à  dire  contenanl 
0,01  de  aolution  de  aoode  i  fait  gonfler  alora  remidon 
des  pommes  de  terre  mûres,  à  tel  point,  que  quelques  grains 
en  sont  déchirés  et  éclatent  par  suite  sans  doute  de  la  rapir 
ditd  do  gonfiement. 

Des  phénocnènea  analofpiea  a'oineryent  en  enplojranC 
des  solutions  d'acide  sulfurique-,  mais  il  faut  donner  à 
cellea^  une  trèa  forte  acidité ,  car  la  solution  propre  à 
gonfler  et  rompre  lea  (paina  mûie  d'anudon,  doit  oonleni^ 
ùfi  de  son  volume  en  aeide  â  66^* 

5420.  On  peut  expliquer  main  tenant  ce  que  c'est  que  l'em- 
pois. Noua  avona  montré  comment  ^'élévation  de  la  tem- 
pératnrefaoilttantPhydratation  etrestenstonde  k  mntitoe 
amylacée ,  chaque  {^rain  se  gonfle  dans  l'eau  bouillante  de 
manière  à  occuper  plus  de  30  fois  son  volume  ordinaire. 
Or,  lontea  lea  foie  que  l'eqpaee  manque  dana  le  liquide  à  œ 
développement,  ces  graine  sont  néeesMlrement  amenés  au 
coniaet  et  j^^essës  les  uns  contre  les  autres^  souples  d'ail* 
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leanBy  et  doués  d^rne  certaine  élaslicitë  »  ila  adhèrent  par 

leurs  parties  les  moins  résistantes,  disséminées  dans  leli-> 
quide  ambiant ,  ils  occupent  donc  tout  le  volume  da  mé-> 
lange^et  lui  donnent  la  consistance  gélatineuse  que  chacun 
d*euxpossède  en  particulier.  Cet  effet,  en  sommé,  est  com- 
parable à  celui  qu'on  obtient  à  froid  par  les  solutions  al- 
calines. Après  le  refroidissement,  la  faculté  contractile 
propre  i  la  fécule  hydratée,  et  dont  nous  ayons  exposé  di- 
vers exemples,  resserre  les  grains  gonflés  et  les  soude  plus 
étroitement  par  la  matière  amylacée  libre  qui  les  envi- 
ronne. De  là,  cette  contraction  qui  durcit  l'empois ,  le  fait 
fendiller,  et  laisse  exsuder  qudquefois  une  portion  de  li- 
quide, entraînant  les  parties  très  faiblement  agrégées  qu'il 
a  pu  dissoudre.  Cette  espèce  de  liquation  se  fait  surtout 
remarquer  dans  l'empois  obtenu  avec  la  fécule  de  pommes 
de  terre. 

5421.  Si  l'on  cherche  à  résumer  les  effets  produits 
par  Taction  simultanée  de  la  chaleur  et  de  Teau  sur  les 
fécules,  on  arrive  à  des  résultats  simples  et  importants. 

En  effet,  de  400  à  150",  on  n'obtiènt  guère  que  de  l'em- 
pois. Au  delà,  et  surtout  vers  150**,  la  fécule  semble  se  dis- 
soudre dans  l'eau  et  forme  un  liquide  très  ûuide  et  transpa- 
rent. Laisse-t-on  ce  liquide  se  refroidir,  il  s^n  dépose  une 
grande  quantité  de  petits  granules  à  contour  circulaire  de 
deux  millit  mes  de  millimètre  de  diamètre  et  parfaitement 
unifornies.  Ces  granules  se  redissolvent  dans  Teau  à  70*^ 
et  mieux  encore  à  100.  Leur  dissolution  est  colorée  en  bleu 
parPiode.  L'alcool  la  précipite. 

La  découverte  de  ces  granules,  due  à  M.  Jacquelain, 
est  d'une  haute  importance  dans  Thistoire  de  la  fécule; 
elle  permet  de  ramener  toutes  les  fécules  à  un  état  uni- 
forme, car  les  granules  reproduisent  manifestement  les 
propriétés  des  fécules  les  plus  fines,  par  exemple  celles  de 
la  fécule  de  la  graine  du  Chenapodium  ehêma*  Le  meil- 
leur procédé  pour  les  obtenir  consiste  à  chauffer  pendant 
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deux  heures  à        dans  une  marmite  à  Papin ,  i  partie 
de  fécule  et  5  parties  d'eau^  pois  à  laisser  refroidir. 

Si  au  lieu  de  s'arrêter  à  150%  ou  dépasse  ce  teruie  et 
qu'on  aille  à  160*,  la  fécule  se  conrertit  presque  entière- 
ment en  dextrine  colorable  en  yiolet  par  llode  ;  il  se  forme 
peu  de  sucre.  , 

Ya-t-on  jusqu'à  I80»,  c^est  au  contraire  le  sucre  qui  pré- 
domine; la  dextrine  colorable  a  disparu  j  raicool  iic  pré- 
cipite pas  la  dissolution  y  et  Tiode  ne  la  colore  nullement. 

Ce  n'est  pas  le  ^eul  cas  où  la  fécule  se  convertisse  en 
granules;  elle  semble  toujours  passer  par  cet  état  quand 
elle  se  change  en  dextrine ,  et  le  prendre  quand  elle  com- 
mence à  se  développer. 

IVous  Terrons  plus  loin  que  la  diastase  peut  convertir 

en  dextrioe  deux  mille  fois  son  poids  de  fëcule.  Si  Ton  ar- 
rête la  réaction  en  portant  à  iûO**  la  température  »  aussitôt 
que  la  fluidification  a^opère^  puis  que  Fou  fasse  rapprocher 
le  liquide  en  cousistauce  sirupeuse ,  un  observe  que  la 
liqueur  devient  opaque  par  le  retroidissemenl.  Délayée 
dans  l'eau ,  une  forte  proportion  refuse  de  s'y  dissoudre. 
La  matière  insoluble  se  redissout  pourtant  en  grande  par- 
tie, dans  Teau  chauffée  de  60465^  j  entretenue  en  solution 
entre  70  et  80*",  elle  laisse  peu  à  peu  déposer  les  corps 
étrangers  et  les  parties  grossières.  La  solution  filtrée,  rapi- 
dement évaporée ,  puis  desséchée  en  couches  minces,  pré- 
sente alors  Tamidon  eu  granules. 

n  est  insipide ,  neutre ,  incolore  ;  exposé  à  l'air  saturé 
d'humidité ,  il  s  y  gonfle ,  reste  en  plaques  souples ,  mais 
cassantes.  Plongé  dans  l'eau  froide,  il  se  (j[on£le  davantage, 
absod)e  plus  d*eau,  mais  reste  un  peu  élastique,  conserve 
encore  ses  formes  et  présente  les  mêmes  cassures  angu- 
leuses. Chauffé  à  65°  dans  l'eau,  il  se  dissout  j  le  liquide  éva- 
poré devient  de  plus  en  plus  sirupeux;  redesséché,  il  re- 
prend ses  cacactèrea  primitifs»  Mis  en  contact  avec^^y  * 
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froide  9  sans  aucune  agitation ,  il  ne  s'en  dissout  pas ,  et 
l'iode  aceote  à  peine  sa  présence  dans  le  liquide. 

Mais  si  on  le  broie  à  sec  ou  mouillé ,  puis  qu'on  Tétende 
d  eau  I  le  liquide  même  filtre  en  conlient  une  très  uotable 
proportion  9  et  se  colore  fortement  en  un  TÎoleti  se  rap- 
prochant d'autant  moins  du  bleu  qu'on  a  versé  plus  d'iode. 

Tous  les  liquides  froids,  diaphanes,  obtenus  par  les  réac- 
tions de  leau  qu'on  vient  d'étudier,  et  qui  contiennent  de 
Tamidon  pur,  sont  troublés  par  TalcooL 

Si  Ton  étend  d'eau ,  4  l'instant  même  le  précipité  d^ami- 
don  se  redissout  ;  or,  si  Ton  attendait  quelques  heures  ,  la 
même  addition  ne  pourrait  plus  éclaircir  la  liqueur  ^  ainsi 
la  plus  l^re  cohésion  produite  par  un  simple  repos  suffit 
pour  rendre  l'amidon  insoluble  dans  feau. 

Lorsqu'on  a  employé  seuleiiiont  la  proportion  d'alcool 
nécessaire  pour  faire  apparaître  l'amidon  en  suspension, 
et  qu'on  sotmiet  le  Hquide  trouble  à  la  ebaletir,  il  «^éclaircit 
entre  îe  68  et  le  66°,  puis  se  trouble  de  nouveau  par  le  té- 
froidissement.  Ces  phénomènes  peuvent  être  reproduits  un 
grand  nombre  de  fois.  Ils  ofirent  quelque  analogie  ayec 
cent  que  nous  ofiHra  plus  loin  llodure  ^attldod,  et  f^È^ 

pliquent  de  la  même  manière. 

34^.  L'amidon  des  différentes  parties  des  plantes  ,  soit 
qu'on  feprlBtmehitégralemexit,  soit  qu'ôn  analyse  à  part  leê 
parties  enreloppafttes  ou  intérieures  des  jjrantdes ,  séparées 
par  l'eau  bouillante  et  le  filtre,  soit  enfin  qu'on  opère 
sur  divers  produits  de  sa  désagrégation,  a  été  l'objet  d'un 
si  grand  nombre  d'analyses  qu'il  ne  peut  pHw  Irestet  de 
doutes  sur  sa  composition  élémentaire.  Elle  est  identique*» 
ment  la  même  que  ceUe  de  la  deztrine ,  et  se  représente  en 
centièmes  pnr  Isa  nonibres  sahrants  : 

Carbone  . . .  ^   44,9 

dydrogène   6,1 

(k^tiètié  «...  4» 

100 
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O  qui  correspond  à  la  fornmle  Cîi  H^°0^°.  Mais  tout  eu 
admettant  cette  formule,  il  ne  faut  paai  oublier  que  la  fécule 
leaferme  un  peu  de  matière  azotée  et  quelques  traces  de 

cendres. 

M.  Jacquelain ,  eu  tenant  compte  de  ces  deux  corpti  est 
artiré  èxxx.  résultat»  suivants  : 

récWe.  «nmles. 
Carbone.  44,77    44,78 

Hydrogène ....      6,37   6,34 

Oxygène. .....    48,25    48,54 

Asote                 0,51   0,d4 

Cendres                0,30   0,30 


100,00  100,00 

D'où  il  suit  que  la  fécule  ou  les  granules  ne  contiennent 
pas  moins  de  i  ,$  â  ^potir  iffO  de  leur  poids  d'une  matière 

aibuminoïde ,  meml)rauilb]:me^  qui  fournit  cet  azote. 

On  peut  déte^Kmiiier  la  capacité  de  saturatiop  de  Tami- 
don  à  Taîde  de  pluneurs  bases  :  la  chaux ,  la  baryte  et 

l'oxyde  de  plomb  ;  mais  ce  (Itmicr  oxyde  se  combin.e  dans 
des  circon&taaces  bien  plus  tiaciles  à  reproduire. 

Voici  coufnent  on  opèice  :  runidon  bien  épuré ,  pris 
intefjralementou  dans  les  produits  de  sa  désagrégation,  est 
dissous  dans  cent  vingt  à  cent  cinquante  fois  son  poids  d'eau 
bouillante,  on  ajoute  à  cette  dissolution  environ  un  cen- 
tième de  son  volume  d'anMnomaque. 

D*un  autre  côté,  on  a  préparé  une  solution  d'ae^/iv<#df# 
flomh  ammofiiacal  t'ïx  ajoutant  5  grammes  d  anuiioniaque 
A  une  solution  bouillie  de  30  gram.  d'acétate  de  ploinb 
neutre  dans  WQ  gram.  d'eau.  On  mêle  ensemble  les  deux 
«olutioiis,  ce  qui  donne  lieu  à  la  réaction  suivante  : 

il  3t.  acctaïc  triltaâique.  4939 
2  a  t.  acét.ttc  d'aDimoniaq^ue .  1715 
i  »\.  ammon,        '  2t4,5 

776S,i  niSfc* 
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L'acctate  d'ammoniaque  rend  stable  Tacëtate  tribasique, 
même  en  présence  de  l'excès  d  ammoniaque,  et  cette  base 
prëvient  la  fonnation  de  Tacëtate  neatte  ou  de  l'acétate 
sesquibasique,  sels  que  l'amidon  ne  décomposerait  pas. 

Le  précipité  d'amylate  de  plomb  se  dépose ,  on  le  lave 
exactement  à  Tabri  du  contact  de  lacide  carbonique  de 
l'air;  on  le  dessèche  arec  les  mêmes  précautions  de  100 
à  iSO*.  Analysé  en  cet  état,  il  a  donné  en  centièmes  les 
nombres  suivants  : 

Carbone   19,66 

Hydrogène  •   2,37 

Oxygène   19,70 

Oxyde  de  plomb   58,90 

ce  qui  correspond  à  la  formule  :  aPbO,  (?*  H^O^ 

Le  dextrinate  de  plomb,  préparé  dans  les  mêmes  cir- 
constances ,  a  donné  des  résultats  semblables.  On  arrive 
encore  aux  mêmes  conclusions  en  précipitant  la  dextrine 
dissoute  dans  l'esprit  de  bois  à  0,5  par  la  baryte  dissoute 
dans  l'esprit  de  bois  an  même  degré ,  et  analysant  le  dex- 
trinate de  baryte  qui  retient  l'atome  d'eau  de  la  base  et  celui 
de  la  dextrine. 

5425.  L'amidon  parait  inaltérable  à  l'état  sec  soit  dans 
l'oxygène,  soit  dans l'anr. 

Mais  quand  on  opère  sur  l'amidon  humide  ou  sur  l'em- 
pois, des  altérations  assez  rapides  se  manifestent:  elles 
ont  été  l'objet  d'une  étude  approfondie  de  la  part  de 
M.  Th.  de  Saussure. 

Si  Ton  fait  un  empois  avec  de  Tamidon  mêlé  de  gluten, 
et  qu'on  l'abandonne  à  l'air,  en  moins  de  douze  heures  il 
peat  être  converti  en  sucre. 

100  parties  d'amidon  de  froment  et  1200  parties  d^eàU 
donnent  un  empois  qui,  cons^vé  à  l'id)ri  de  l'air,  contient 
au  bout  de  trente-huit  jours  s 
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Sucre   47 

Des.  tri  ne   35 

Granules  d'amidon   8 

Amidon  •   4 

Id     altéré   10 


Ce  chan^jement  de  composition  s'était  opéré  sans  modi- 
fication de  poids. 
En  prenant  la  même  quantité  de  matière  et  la  laiesant 

le  même  temps  à  l'air,  elle  perd  au  contraire  un  cin- 
quième en  poids  et  fournit  le<  produits  suivants  : 


Sucre...   50 

Dextrine...   iO 

Granules  d'amidon   5 

ÂmidoD  •   4 

Id.   altéré   9 

Matière  charbonneuse  •  • .  •  0,5 


La  fécule  de  pommes  de  tenre  soumise  à  la  même  action 
résiste  un  peu  mieux,  mais  se  transforme  néanmoins 

comme  Tamidon  lui-même  en  sucre  et  en  dextrine. 

Cette  conversion  est  accompagnée  d'un  faible  dégage- 
ment d'acide  carbonique,  lorsqu'on  opère  à  l'air.  Si  on  a 
placé  les  matières  en  vases  clos  ,  on  obtient  quelques 
bulles  d'hydrogène. 

n  est  évident  que  ces  faits  se  rattachent  à  une  Téritable 
fermentation  que  l'amidon  éprouve  et  où  le  gluten  dans 
l'amidon  de  froment,  et  les  membranes  albumineuses  dans 
la  fécule  de  pommes  de  terre  jouent  le  rôle  de  ferments* 

Pour  étudier  ces  divers  produits,  M.  de  Saussure  traite 
son  empois  par  Teau  froide  qui  dissout  le  sucre  et  la  dex- 
trine,  et  il  précipite  celle-ci  par  l'alcool;  puis  il  reprend 
le  résidu  par  l'eau  bouillante  qui  dissout  les  granules; 
enfin ,  l'acide  sulfudque  tiède  et  très  étendu  dissout  l'ami- 
doUy  et  une  dissolution  alcaline  sert  à  son  tour  à  dissoudre 

r 
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cette  matière  qu'on  a  nommëe  avnidoji  altécé^  mais  qui  - 
offire  toutes  les  propriétés  de  l'amidoD. 

342i.  Si  dans  ce  phénomène  Famidon  n'est  altéré  par 
loxygèae  qu'autant  que  celui^ciluterviaiit  pour  couverlir  la 
matière  aulmale  eu  véritable  ferment,  il  n'eu  est  plus  ainsi 
dans  quelques  circonstances  où  il  est  l'objet  d'une  oxyda- 
tion directe.  Âinsi,  quand  on  fait  bouillir  Tamidon  avec 
du  peroxyde  de  manganèse  et  de  l'acide  sulfurique  étendit, 
il  se  développe  dé  l^acide  carbonique  en  abondance ,  de 
l'acide  formique  et  un  produit  odorant  particulier. 

Si  on  remplace  ce  mélange  oxydant  par  l'acide  chromi- 
que ,  on  obtient  les  mêmes  effets. 

Mais  l'acide  nitrique  fournit  au  contraire  de  Tacide 
oxalique  en  abondance.  C'est  même  par  Taction  récipro- 
que de  ces  deux  corps  qu'on  obtient  l'acide  oxalique  dans 
les  arts*  Sa  production  est  précédée  sans  doute  de  celle  de 
quelques  autres  a(-idcs  or;;aniques,  mais  il  ne  se  forme 
jamais  trace  d'acide  mucique. 

Bien  entendu  qu'avant  d'étrè  modifié  de  cette  manière 
par  leis' acides  otjrdatits,  TaMikion  est  tôujoul^  conTerti 
par  eux  en  dextfine  ou  ménne  en  sucre. 

L'acide  nitrique  a  d'ailleurs  une  manière  particulière 
d'agir  sur  l'amidon  qui  a  été  étud)é«  a  veèsoin  pat  MM^  Bra- 
oonnotet  Pelotiteé 

Il  y  a  quelques  années,  M.  Braconnot  reconnut  <[ue  l'a- 
cide nitrique  concentré ^  convertit  l'aoïidon  j  le  Ugneux  ^ 
la  oelluloae,  et  quekftiei  aMtreeaubstanceé  eiT  une 'matière 
qu'il  nomma  x^lotdifie/ei  que  j'appellefai  iahraftfidioé. 

Si  l'on  fait  un  mélange  d'amidon  avec  de  l'acide  nitrique, 
d'une  densité  de  1^5  y  au  bout  de  quelqiies  minutes ,  la 
disparition  de  l'amidon  ést  complète,  la  liqueur  conserve 
la  teinte  jaune  de  l'acide  nitrique  concentré,  et  aùcun  gaz 
ne  se  dégage.  Traitée  immédiatement  par  l'eau,  elle  laisse 
pfféeipiter  la  niti»amidine  tout  entièref  et  la  liqneui  filtrée 
dontie  par  fé^affOMidil,  A  ^iàe  trt  VéiMu  Mbdibie.  Si 
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au  lieu  d'opérer  la  précipitation  par  l'eau  aussitôt  apr(»s  la 
dissolution  de  TamidoQ,  on  abandonaait  la  liquéur  à  elle- 
mèine  dans  m  rase  fermé  »  elle  m  ooloreraH  pea  à  peu  et 
aActerait  les  tekites  diverass  d'«i  méhnfgd  d^aeide  nitf  Iqae 

et  de  deutoxjde  d'azote. 

L'eau  7  fonne  alors  ufi  précipité  de  nitramidine^dont  la 
quantité  diminue  de  plus  en  plus  avec  le  temps,  au  bout 
de  deux  jours  et  sourent  fnéme  de  quelques  heures, 
elle  cesse  entièrement  de  se  troubler.  La  xyloïdine  a  été 
détruite  et  transfomée  eOiAplàtèilMlit  tn  un  àoutel  addè 
qué  féraporation  prifiiente  sous  la  formé  éTuné  masse 
blanche  solide ,  incryslallisable ,  déliquescente,  dont  le 
poids  est  beaucoup  plus  considérable  que  celui  de  Tamidon 
«oumîs  à  Texpériéneê.  Du  Mste,  H  ne  se  pTàâfiH  ni  fldde 

carbonique,  ni  acide  oxalique  pendant  cette  réaclion. 

La  nitramidine,  premier  produit  de  l'acide  nitrique  sur 
l'amidon,  résulte  de  la  réàcfton,  àtome  A  etome,  de  ces 
àtut  corps. 

La  nitramidine  est  très  combustible  :  à  la  température 
âe  i9(Py  elle  prend  teûf  brûle  présque  Sàn^  résidu  et 
avec  beaucoup  de  TÎvâcît^.  Cette  propriété  h  concTuit 
M.  Pelouze  à  la  proposer  pour  plusieurs  applications  dans 
l'arUllerie  (l). 

En  plongeant  du  papier  dans  Pacide  azotique  A  1,5  de 
densité ,  Vy  laissant  le  temps  nécessaire  pour  qu'il  en  soit 
pcoétré,  ce  qui  a  lieu  en  général  au  bout  de  deux  ou  trois 
minutes,  puis  l'en  tirant  pour  lè  laver  k  grande  eau ,  on  ob- 
tient une  espèce  de  parchemin  impéDétrable  à  rhumidité , 
et  d*une  extrême  combustibilité.  Le  même  effet  a  lieu  sur 
les  tissus  de  toile  de  coton.  / 

Le  papier  ou  les  tissus  qui  ont  subi  l'acUon  de  Taclde 

(i)  Dans  la  prépdratiôn  des  feux  des  raines  et  des  pièces  d'artifice,  les 
papiers  et  cnrtonnnges  ,  rendus  ainsi  impetméablef  et  très  Êombustible^» 
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asotique^  doirent  leurs  propriétés  nouvelles  à  la  nitrami- 
dîne  qui  les  recouvre. 

Dans  la  compositioa  de  la  nitramîdine ,  Tamidon  ou  la 
cellulose  ayaot  perdu  deux  atomes  d'hydrogène ,  rem- 
placés par  un  équivalent  de  vapeur  nitreuse,  il  en  résulte 

^24 

un  composé  de  la  forme     .         C'est  une  modification 

de  ramidon,  où  un  équivalent  d'hydrogène  se  trouve  rem- 
place  par  un  équivalent  de  vapeur  nitreuse;  mais  c'^t  toa* 
jours  un  corps  du  même  type  que  l'amidon. 

5425.  Un  des  caractères  les  plus  curieux  de  l'amidon 
consiste  dans  sa  coloration  bleue  ou  violette  sous  l'influence 

» 

de  Piode. 

Cette  couleur  est  d'autant  plus  intense,  plus  rapprochée 
du  bleu  pur,  et  plus  stable ,  que  l'amidon  est  plus  agrégé. 

L'effet  de  la  désagré^^^ation  ^aduelle  de  la  substance 
amylacée  lui  fait  prendre  des  nuances  violettes  virant  de 
plus  en  plus  au  rouge.  De  même,  aux  premiers  degrés  de 
son  agrégation  naissante  dans  les  plantes,  l'amidon  déve- 
loppe, sous  l'influence  de  l'iode,  des  nuances  rougeâlres 
d'abord,  puis  violettes ,  puis  enfin  bleues. 

Si  l'on  verse  sur  de  la  fécule  à  l'état  normal  une  solution  * 
très  affaiblie  d'iode,  la  coloration  en  bleu  est  d^abord 
assee  superficielle,  pour  que  les  grains  conservent  leur  trans- 
parence sous  le  microscope. 

De  plus  fortes  proportions  d'iode  augmentent  tellement 
l'intensité  de  la  coloration,  que  les  grains  semblent  noirs 
et  opaques,  lors  même  qu'ils  ont  seulement  un  cenliènie 
de  millimètre^  la  combinaison  et  la  coloration  ont  péné- 
tré jusqu'au  centre  tous  les  grains  bleuis.  Lorsqu'on  opère 
la  décoloration  de  ces  grains  à  l'aide  de  l'ammoniaque  sous 
le  microscope,  on  voit  les  couches  extérieures  perdre  les 
premières  leur  couleur,  puis  le  phénomène  gagner  gra- 
duellement jusqu'au  centre. 

La  fécule  exempte  de  toute  altération,  désagrégée  dans 
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mille  fois  son  poids  d'eau  par  une  température  (de  100% 
doDQc  une  solution  qui,  filtrée,  acquiert  une  belle  teinte 
blea  indigo  par  Tlode;  nn  excès  du  réactif  par  aa  propre 
coloration  jaune,  fait  virer  la  nuance  au  vert* 

Une  foule  d'altérations  et  l'influence  du  faible  degré 
d^agrégation  dont  les  jeunes  grains  d'amidon  quoique  en- 
tiers ne  sont  pas  toujours  exempts,  donnent  à  la  madère 
amylacée  la  propriété  de  se  teindre  en  rouge  fauve  par 
Tiode,  en  sorte  que  le  mléange  des  parties  plus  ou  moins 
altérées  ainsi^  donne  diverses  nuances  de  violet* 

Les  divers  degrés  de  désa^^régation  et  de  solubilité  ob- 
tenus en  traitant  la  fécule,  soit  par  une  température  com- 
prise entre  200  et  220°,  soit  par  l'acide  sulfurique  concen* 
tré  ou  étendu,  soit  par  la  diastase  en  arrêtant  chacune  de 
ces  réactions  à  différents  termes,  donnent,  avec  un  léger 
excès  d'iode ,  des  colorations  violettes  virant  de  plus  en 
plus  au  rouge* 

Au  premier  moment  la  solution  d'iode  produit  une  co« 
loration  bleue  en  se  combinant  aux  parties  le  moins  dés-* 
agri'^ées;  de  nouvelles  additions  d'iodefont  virer  la  nuance 
au  violet  de  plus  en  plus  rougeâtre* 

Les  solutions  alcalines  de  soude  et  de  potasse  altérant  évi- 
demment  moins  la  fécule  qu'une  haute  température,  que 
les  acides  forts  ou  la.diastase,  car  dans  le  premier  cas  le  li- 
quide conserve  une  consistance  mucilagineuse  prononcée* 
Cette  moindre  désagrégation  se  manifeste  aussi  par  Rode 
qui  donne  encore  des  nuances  bleues  avec  ces  produits. 

5426.  La  lumière  exerce  une  action  décomposante  sur  la 
solution  d'iodure  d'amidon  dans  Teau  ;  diffuse,  elle  affaiblit 
lentement  la  couleur  bleue*,  mais  cet  effet  se  produit  en 
quelques  heures,  lorsque  la  solution  est  exposée  à  Taction 
directe  des  rayons  du  soleil,  la  températura  étant  de  30 
à  40  degrés.  Ce  phénomène,  comme  Ta  expliqué  M.  Gui- 
bourt  (Journal  Je  chimie  médicale  ^  t.  111,  1829),  estdA 
à  la  décomposition  deTeau,  qui  forme  de  Facide  iodbydr^^ 

/ 

j 

\ 


fi  ^mi^9  ^i^y^t  pj^xtwjsu. 

que,  el  i  I«  yeUUlifiytîoii  41e  Tiodii  ooiit  ymwoB  qiAVf9Bt 

rester  de  l'iodure  d'amidon  non  visible  diieclemenl. 

A  100"*,  en  présence  d'unem^ès  dlod^,  la  coloration  bleQ# 
se  maintient.  Pav  l'^bullUioa,  comme  i'a  £ût  ¥oir  M.  Im^ 
8ai(;ne ,  et  même  à  66^  Fiodure  perd  toate  8a  couleur  bleue 
qu'il  peut  reprendre  par  le  refroidissement.  L'iuteiisilë  di- 
minuerait par  la  volatilisation  dâ  Tiode  ou  par  la  forma-* 
*  tioD  de  l'acide  iodhydrlque  si  Ton  prolongeait  beannoup 
rexpërience,  La  décoloration  exige  des  températures  plus 
élevées  au  fur  et  à  mesure  que  ïou  augmente  prQpQr** 
tions  d'amidon  dans  le  Uqnidey 

Si  Ton  prend  une  dissolution  d^amidon  contenant-^  de 
ce  produit  par  exemple,  et  qu'on  la  bleuibse  par  Tiode,  la 
liqueur  portée  à  UO  ou  iOO^  deviendra  complèteinent  ipco** 
lore  et  limpide,  BeDroidte  A  90  ou  ââ%  elle  reprendra  sa 
teinte,  un  peu  affaiblie;  toutefois,  on  pourra  lecoomiencer 

plusieurs  fois  celte  épreuve. 

.  L'iodure  d'amidon  est  opaque  sous  une  épaisseur  d'un 
centième  de  millimètre  ;  on  le  constate  aisément  en  in- 
terposant entre  Toeil  et  la  lumière  une  f olution  de  1  gram* 

d'iodure  dans  1000  centimètres  cubes  d'eau,  contenue 
entre  deux  lames  parallèles  en  verre,  écartées  de  lÛÛÛ  cen- 
tièmes de  millimètre  ou  d'un  centimètre,  puis  f'assunmt 
que  la  lumière  n'est  pas  seusiblement  tr^smise  au  travers 
de  la  couche  liquide. 

3427.  L'ichthyocollef  battue,  détrempée,  lavée  i  froidet 
délayée  dans  la  solution  d'iodure,  entraîne  ce  composé  ble« 
dans  le  reseau  qu'elle  déploie  au  milieu  du  liquide.  On 

s'en  assure  par  le  llMTe,  qui  retient  toute  la  sui)staij^ 
bleue. 

Tous  les  acides,  les  composés  binaires  neutres  el  les  sels, 
essayés,  coagulent  cet  iodure  avec  uoe  énergie  et  des  phé- 
nomènes variés. 

Nous  citerons  entre  autreslesacides  sulfurique,  asolique, 
t;UiQrbj4f^^^9     cUloiures  4^  calcium^  debaiyum^  de 
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«odiumi  te  soUaies  d«  fibftw,  de  te»  de  epivre,  de  por 

tasse;  l'oxalatc  et  l'hydroehlorale  d'ammODiaque.  Ainsi, 
les  acides  qui  dissolvent  ramidou  libre  couU^cleot  l'ami- 
don uni  à  l'iode  I  comme  û  te  oombiiMimi  de  ces  deux 
corps  eût  modifié  letm  propriétés. 

De  très  faibles  proportions  de  tous  les  a(]ents  solubles 
que  nous  YâDons  d'indiquer  peuvent  déterminer  à  Tin» 
stant  cette  séparation.  Pour  fixer  les  idées  par  des 
aonibres,  bous  dirons  :  1^  qu'on  Tobtlent  A  faîde  d'une 
solution  de  sulfate  de  cbaux  neutre  saturée,  étendue  de  seize 
fois  son  poids  d'eau  pure  et  versée  dans  un  volume  ëgal 
an  sien  du  liquide  bleu  foncé»  préparé  en  ajoutant  à  froid 
un  léger  excès  d'iode  à  la  dissolution  filtrée  d'une  partie 
de  fécule  de  pommes  de  terre  dans  JOÛ  parties  dVau; 
'2*"  qu'ttue  solution  comenant  0»Û001  de  son  poids  de  cUo- 
rurede calcium  mêlée,  à  volume  égal,  avec  le  même  li-« 
quide  bleu,  provoque  aussitôt  laséparatiuu  d'un  coagulum 
bleu*  Celui-ci,  dans  ces  deux  cas,  occupe  longtemps,  il  est 
vrai ,  presque  tout  le  volaii(ie  d«  mélunge»  ne  laissant  voir 
que  par  des  intervalles  minces ,  et  près  de  la  supeifioiey  le 

liquide  diaphane  iuterposé. 

Par  la  congélation,  ou  obtient  lu  contraction  et  rélimi- 
oation  conoiplète  du  composé  Uisu ,  mâme  dans  un  liquide 
qui  en  contient  moins  que  la  millième  partie  de  son  poids. 
Ce  phénomène  se  manifeste  aussi  par  un  simple  abaisse- 
ment de  la  température  à  zéro»  sans  congél(ition.  Dans  ee 
dernier  ca^»  les  flocons  restent  quelquefois  teUeniient  volu- 
mineux dans  trois  ou  quatre  cents  fois  leur  poids  d'eau 
qu'ils  occupent  toute  la  hauteur  du  liquide^  Or,  bien 
qu'ils  se  trouvent  pendant  plusieurs  jours  en  cootact  par 
une  énorme  surface  avec  l'eau  à  iâ  ou  15^,  il  ne  sW  dis« 
sont  pas  la  moindre  trace  :  un  filtre  les  retient  tous,  et  le 
liquide  en  sort  sans  coloration  Lieue. 


34â8.  Si  une  altération  a  eu  lieu  dans  la  soliiiiou  aqueuse 
d'anûdoa  ayant  J'additivu  ^  t'içde^  wt     le.tçiops ,  soH 
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par  une  ébuUition  trop  prolongée,  l'iodure  d'amidon  se 

sépare  iocomplètement,  et  sa  coloration  par  l'iode  est  diff<{- 
rente 5  il  est  violet. 

Après  le^  ïéactiont  à  froid  on  à  cliaud  des  acides  forts 
et  de  la  diaétose ,  les  proportions  de  la  substance  blene 
précipita ble,  diminuent  rapidement  et  d'autant  plus  que 
la  nuance  rou[;eâtre,  signe  certain  d'une  altération  plus 
avancée,  domine  davantage. 

Toute  précipitation  de  Tamidon  par  le  froid,  les  acides 
et  les  sels^  cesse  lorsque  la  substance  amylacée  est  altérée 
au  point  de  donner  avec  l'iode  une  nuance  de  violet  rou* 
geâlre.  A  plus  forte  raison,  lorsque  plus  atténuée,  elle 
donne  une  coloration  sensiblement  rou[;e. 

L'amidon,  combiné  avec  l'iode,  relient  sensibieineotdaos 
le  vide  à  lë*",  autant  d'eau  que  Tamidon  libre  dans  les 
mêmes  circonstances* 

Si  l'on  opère  sa  dessiccation  très  lentement  dans  le 
vide,  en  poussant  jusque  à  220  degrés,  il  se  dégage 
d'abord  de  l'iode,  puis  le  dégagement  cesse;  après  le 
refroidissement  dans  le  vide,  la  matière  est  encore  d'une 
nuance  très  foncée 5  si  l'on  ajoute  un  peu  d'eau,  puis  qu'on 
dessèche  de  nouveau  en  portant  lentement  à  ââO°,  un 
nouveau  dégagement  d'iode  a  Heu,  mais  la  nuance  est  très 
foncée  encore.  L'iodure,  épuisé  ensuite  par  1  eau,  ne  cède 
que  0,02  environ  de  substance  soluble ,  mais  se  colorant 
en  violet  par  l'iode. 

Ainsi ,  une  très  forte  proportion  de  Fankidon  est  préser- 
vée par  riode  de  l'altération  que  cette  haute  température 
eut  complètement  opérée*  La  plupart  des  grains  restent 
d'un  bleu  opaque  presque  noir*  Ceux-ci  résistent  aux  al« 
calis  et  aux  acides  concentrés  i  froid,  et  ne  s'attaquent  que 
lentement  à  chaud  par  Tacide  sulfurique  concentré,  qui 
alors  dégage  de  l'acide  sulfureux*  Une  stabilité  aussi  grande, 
donnée  à  l'amidon  par  l'Iode ,  prouve  qu'une  combinaison 
réelle  s'est  formée  entre  ces  deux  corps* 
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5429.  Si  Ton  agite  dans  im  .tube  à  froid  une  solution 
d'iode  dans  l'alcool  anhydre,  avec  de  Tamidon  séché  de 
iOO^  à  iSO''  dans  le  vide,  il  ne  s'opère  immédiatement  an- 
cune  combinaison,  rarnidon  reste  blanc,  et  la  solution 
alcoolique  conserve  sa  couleur  sans  pertej  si  alors  onajoute 
quelques  gouttes  d'eau  au  mélange ,  la  combinaison  a  lieu 
sur  le  champ,  et  les  grains  d'amidon  deviennent  aussitôt 
d'un  violet  de  plus  en  plus  foncé. 

Réciproquement  y  si  l'on  agite  de  la  fécule  bleuie  par  un 
excès  d'iode,  dans  vingt  fois  son  poids  d'alcool  anhydre,  et 
qu'on  renouvelle  plusieurs  fois  celui-ci ,  les  grains  d'ami- 
don perdent  à  chaque  fois  une  nouvelle  quantité  d'iode, 
mais  très  lentement  j  après  avoir  renouvelé  huit  ou  dix  fois 
l'alcool,  la  coloration  de  plus  en  plus  affaiblie,  aura  viré 
au  violet  rougeâtre,  et  plus  des  0,8  de  l'iode  auront  été 
séparés  de  la  fécule. 

Si  l'on  agit  à  la  température  de  l'ébullition  de  l'alcool, 
aucun  des  grains  n'est  déformé,  la  décoloration  est  plus 
rapide,  cl  dans  tous  les  cas,  on  observe  sous  le  micro- 
scope une  décoloration  beaucoup  plus  avancée  sur  les  plus 
jeunes  grains,  quisont  devenus  diaphanes  et  rosâtres* 

Aprà  avoir  desséché  l'iodure  d'amidon  par  une  tempé- 
rature soutenue  de  100^  dans  le  vide,  si  on  le  laisse  refroi- 
dir, on  pourra  s'assurer,  en  l'observant  au  microscope 
dans  l'alcool  anhydre,  que  ses  grains,  violets,  opaques, 
sont  intacts.  Mais  alors,  m  l'on  y  ajoute  de  l'eau  froide ^ 
soit  pendant  qu'il  est  encore  mouillé  d'alcool,  soit  à  nu, 
on  verra  aussitôt  im  grand  nombre  de  grains  se  rompre, 
s'exfolier  $  une  partie  même  de  leur  substance  se  désagré- 
gera dans  le  liquide  et  prendra  des  nuances  violettes,  rou- 
geâlres ,  tandis  que  les  couches  exfoliées,  acquerront  en 
s'hydratant  des  nuances  très  rapprochées  du  bleu. 

Un  équivalent  d'iode  peut  teindre  dix  équivalents  d'a- 
midon î  les  poids  sont  entre  eux  comme  7  :  92 ,  et  les  TO- 
lumes  comme  1  : 12.  La  combinaison  intime  de  ces  deux 

7  ' 
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corps  admise  par  M.  Pajen,  repose  sur  les  propriétés  nou- 
velles du  composé,  fit  notamment  sur  sa  résistance  à  Ja 
chaleur,  qui  est  telle,  que  la  substance  organique  peut  être 
soustraite  à  la  conversion  en  dextrine  ,  perdre  avec  l'iode 
son  eau  de  composition ,  et  se  réduire  presque  en  charbon 
sans  changer  de  forme.  La  stabilité  de  l'iodure  bleu,  étendu 
dans  l'eau  froide,  et  sa  grande  contràctiiité  sOus  diverses 
influences ,  prouvent  encore  une  attraction  véritable  entre 
ses  composants. 

Les  nuances  les  plus  rapprochées  du  bleu  sont  produites 
par  l'amidon  pur  dissous  dans  l'eau,  mais  poiul  altéré 
comme  il  le  serait  par  la  diastase  ou  les  acides  forts. 

Tous  les  moyens  qui  altèrent  l'agrégation  des  particules 
amylacées  diminuent  leur  attraction  pour  Tîode  *,  aussi  ne 
peut-  on  en  obtenir  que  des  nuances  violettes.  Lorsqu'enfiii 
la  structure  intime  des  particules  d  amidon  disparaît  sous 
une  division  telle  que  toutes  les  propriétés  contractiles 
'  s'évanouissent,  la  faculté  de  se  colorer  par  Tlode  disparait 
aussi;  Tamidon  est  chaiij;é  en  dextrine. 

Nous  voyons  donc  que  l'iode  peut  exercer  sur  l'amidon 
une  action  variable  ;  il  y  a  combinaison  ou  désagrégation , 
suivant  qu*on  opère  â  firotd  ou  à  chaud,  suivant  qu'on 
élimine  l'eau  avant  d'élever  la  température,  ou  bien  qu'au 
contraire  on  fait  simultanément  réagir  Teau,  Tiode  et  la 
chaleur;  il  doit  donc  se  produire,  surtout  A  chaud»  des 
résultats  complexes. 

3450.  L'actiou  du  chlore^  bien  plus  énergique,  semble 
être  toujours  décomposante;  en  effet,  une  solution  neutre 
de  chlorure  de  chaux ,  même  à  froid ,  attaque  Tamidon. 
Son  action,  très  prolon[>ée  ,  le  transforme  en  acide  carbo- 
nique et  en  eau;  il  se  forme  du  chlorure  de  calcium.  L'excès 
de  chlorure  de  chaux ,  attaqué  par  l'acide  carbonique , 
donne  du  carbonate  de  chaux  qui  se  dépose  et  du  chlore 
qui  se  déj^ajre,  et  dont  une  partie  prend  part  à  la  réaction 

sur.ramidgn.  Si  Tpa  ne  renoav^e  pask  splutionde  chlQ« 
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rure ,  «lie  s'affaiblit  el  a^^ît  si  lentement^  qn^eu  bout  de 
plusieorff  mois  la  plus  gmode  parlk  des  grains  de  fécule, 
vqs  souple  Micioscope,  pwotevit  «ntlen^c  lMMeiK«per> 
cevoir  toalet  leurs  eo«di6s  ooMeattiqncs*  Avee  le  ^lo-» 
rorede  cbaux  en  excès  et  bouillant  Taction  est  instantanée. 

5451.  Les  acides  iaibks  dissolvent  Tamidoo  et  donnent 
ainsi  un  iiyiîd»  f  içansfgmiet  tncsfliiiât.fiiiMsaiit  Imnllk 
cette  dissolution  pendant  quelques  heures  tout  VMiiidett 
disparaît.  La  liqueur  qui  «e  iei^ait  en  bleu  par  l'imle,  de- 
Tient  ipeu  à  peu  caj^Abifi  <k  se  teindre  «a  yi<^et,  puis  en 
pourpre.  Snfio  VMk  m  la  calere  pkiè.  A  tttat  ëpoqute, 
l'amidon  a  disparu  ^  à  «a  place  4Hi  trooye  de  la  dextrine 
d^abordy  puis  du  sucre  de  raisin  ou  glucose. 

Jf on  MvleoMnli  Afts  aodet  oiinërinx  ën^ques  produi** 
sent  cet  efiet«ir  Vmàion^  mA  les  acides  oxalique,  tar- 
trique,  citrique  et  la  plupart  des  acides  organiques,  même 
à  faibk  dose»  sont  dans  le  même  cas. 

Le  tannin  sa  renoontiant  sov^ent  avec  l'amidon^  ses  . 
réactions  mëriiaiant  ma  attention  partlciillère.  Les  li- 
quides aqueux,  diaphanes  et  froids,  qui  contiennent  l'ami- 
don ,  <^*rent  ^avoc  lui ,  à  de  légères  moditieations  près ,  les 
phénomènes  anîvants  : 

La  solution  de  tannin  les  trouble  ët  produit  ensuite  un 
précipité  qui  se  réunit  en  flocons  allongés,  gris,  opa- 
ques, pois  en  magma  au  fond  du  Tase. 

Les  mèaies  liquides ,  prMahlement  blèuis  par  fiode , 
sont  subitemeut  décolorés  par  la  solution  de  tannin  j  un 
précipité  grisâtre  se  dépose  ensuite. 

La  solution  de  tannin  empêche  complètement  les  réac^ 
tions  de  la  diastase  eor  Famidon. 

Si  l'on  fractionne  les  solutions  d'amidon  troublées  par 
le  tannin,  et  qu'on  observe  une  partie  de  chacune  d'elles 
sgns  yinitenca  de  la  «haleur,  on  Terra  qu'elles  deviennent 
tontes  limpides,  par  des  i^lëTstione  de  température  qu!  va- 
rient avec  la  proportion  du  composé  j  elles  reprennent  leur 
opacité  par  le  refroidissement. 
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Ainsi»  le  liquide  conteiuait  d^à  asteas  de  précipité  pour 
être  opaque  à  SXfi  dans  un  tube  de  6  millimètres,  devient 

diaphane,  chauJOTé  à  36°;  refroidi  à  30°,  il  commence  à  se 
troubler  et  à  reprendre  graduellement  son  opacité  pre- 
mière. Ces  derniers  phénomènes  reproduits  plusieurs  fois 
avec  le  même  liquide  sont  encore  analogues  à  ceux  que 
présente  l'iodure  bleu  sous  l'influence  des  variatious  de 
température. 

3432.  Les  alcalis,  potasse  et  soude^  dissolvent  l'amidon 

et  produisent  d'abord  son  hydratation  et  son  gonflement 
immédiats.  Les  autres  bases  se  combinent  avec  .  lui,  mais 
pour  former  des  compo^s  solubles.  • 

Si  Pon  verse  une  solution  de  baryte  dans  un  empois, 
même  très  léger,  celui-ci  offre  aussitôt  deux  parties  dis- 
tinctes ;  l'une  très  liquide^  l'autre  ayant  acquis  par  la  sépa- 
ration de  Teau  une  forte  cohésion^  présente  une  masse 
dure,  tenace,  élastique ,  très  difficilement  perméable* 

Lors  même  que  Tamidon  est  dilué  dans  une  (grande 
quantité  d'eau^  et  qu'il  est  séparé  des  parties  les  plus  agré- 
gées.à  l'aide  d'une  ûitration,  il  éprouve  par  la  solution  de 
baryte  une  contraction  telle  qu'il  en  estprécipitéàllnstant^ 
des  flocons  agglutinés  s'attachent  aux  parois  du  vase. 

Mais  dès  que  la  combinaison  avec  la  baryte  a  détruit  la 
forme  spongieuse  contractée  par  Tamidon,  la  dissolution 
du  produit  s'effectue  dans  la  même  quantité  d*eau,  au  mi- 
lieu de  laquelle  la  précipitation  avait  eu  lieu  d'abord. 

Ce  phénomène  de  précipitation  est  fort  remarquable^ 
car  si  est  dû  à  une  réaction  dont  le  produit  final  constitue 
une  combinaison  soluble. 

Le  sous-acélale  de  plomb  donne  avec  l'amidon  rapide- 
ment hydraté,  dissous  et  ûitré,  un  précipité  insoluble, 
même  dans  un  excès  d'eau. 

L'eau  de  chaux  précipite  aussi  l'amidon  en  flocons  va- 
riables ,  suivant  l  eiat  d'agrégation  ou  de  division  de  cette 
substance* 
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Lei  solations  de  sulfate  de  enivré ,  de  persulfate  de  fer. 
de  chlorure  de  baryum  et  de  beaucoup  de  seh,  ne  précipi- 
tent pas  ramidon  dissous  à  chaud,  refroidi  et  rendu  lim- 
pide par  la  ÛUraUoD. 

SU8TA8B. 

5433.  Parmi  un  si  grand  nombre  de  réactions  susceptibles 
de  bleu  caractériser  ramidon,  et  de  démontrer  sa  présence 
et  ses  proportions,  aucune  n'est  aussi  remarquable  ^  aussi 
spéciale  que  celle  de  la  diastase  qui  nous  reste  à  décrire. 

On  désigne  sous  ce  nom  une  substance  solide,  blanche,  . 
amorphe,  insoluble  dans  l'alcool  pur,  soluble  dans  l'eau  et 
l'alcool  faible.  Sa  solution  aqueuse  est  neutre  et  sans  saveur 
marquée;  elle  n'est  point  précipitée  par  le  sous-acélate  de 
plomb  *y  abandonnée  à  elle-même  elle  s^altèreplus  ou  moins 
vite ,  suivant  la  température  atmosphérique,  devient  acide 
et  perd  son  énergique  action  sur  la  fécule.  A  Tétat  sec  et 
pulvérulent,  la  diastase  se  conserve  long-temps;  loiUefois, 
au  bout  de  deux  ans  elle  peut  avoir  perdu  sa  propriété 
principale. 

La  diastase  n'ezeree  aucune  action  sur  les  teintures 

végétales.  Elle  ne  modiôe  pas  Talbumine,  le  gluten,  le 
sucre  de  canne,  la  gomme  arabique,  Imuline et  la  cellulose 
fortement  agrégée  (i). 

Mise  en  préienee  de  la  ^ule  hydratée  A  chaud,  elle  la 
dissout  et  l'isole  de  la  plupart  des  principes  immédiats, 
ainsi  que  de  tous  les  corps  insolubles  auxquels  elle  serait 
mêlée.  De  même,  elle  met  en  évidence  les  corps  étrangers 

(1)  La  diastase  détermine  la  dissolution  et  la  conTernon  en  inere  d'une 
proportion  de  fécule  soixante  fois  plus  considérable  ^e  celle  opérée  dane 
le  même  temps  par  Vacide  snifurique  ,  tandiaqne,  d'une  antre  part ,  ce 
dernier  corps  transforme  complètement  en  sucre ,  analogue  n  celui  du 
raiaiii,  les  quatre  snbatanoet  préoédentea  aur  lesquelle  la  diattaie  est 
sans  influence. 
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adhérents  à  l'amidon.  Cette  singulière  propriété  de  sépara- 
tion jusliûe  bien  le  nom  de  dioèlase  donné  à  la  substance 
qui  la  possède  et^  qui  exfKriBoie^^eiisëiiWDt  ce  CnL 

Dans  le  traitement  de  la  fëciile  par  la  diastase^  la  fécule 
se  convertit  en  dextrine,  et  l'opération  convenableirient 
suivie,  donne  la  dextrine  la  plus  4»lanche  et  la  plus  pure* 
Xa  solution  de  diastase  en  prësenee  delà  dextrine,  convertit 
è  son  tour  et  eomplèteHient  oeCte*  dernière  substance  eo 
sucre  ou  f;iuco8e. 

Il  faut  que  la  tei^pérature  sdit  maintenue  durant  le  con- 
tact de  65  à  75^9  car,  si  Ton  chauffe  la  soHitlbn  de  diastase 
jusqu'à  rébullition  ,  elle  perd  tout  pouvoir  spécifique  et  ne 
possède  plu»  la  facukë  d'agir  sur  la  fécule  ou  sur  la  dextrine.  , 

La  diasiase  se  développe  dans  les  semences  d'orge,  d'a- 
voine et  de  blé  ^rmés,  près  dee  germetf,  mais  non  dans 
les  radicelles;  elle  n'existe  ni  dans  les  racines  ni  dans  le» 
pousses  de  la  pomme  de  terre,  mais  seulement  dans  le  tu- 
bercttle,  près  et  arotoui  de  leur  point  d'insertion.  Cestf 
précisément  l'endroit  où  fm  conçoit  que  sa  réaefion  ptd«sè 
êlre  u  ik  pour  dissoudre  la  fécule.  Elle  y  est  généralement 
accompagnée  d'une  substance  azotée,  albumineuse,  qui^- 
comme  elle, est  soloMe  dans  l'eav  et  ineohri!>le  dèna  Tal- 
eeoK.  Mm  eèlle^eir  se  een^nle  dantf  Vmvi  A  ta  tempémtare 
de  6d  à  7a»^,  n'agit  ni  sur  la  fécule  ni  sur  la  dextrine ,  est 
précipitée  de  ses  solutions  par  le  sous*aeétate  de  plomb ,  et 
enfin  elle  est  éliminée  en  grailde  partié  parfalcnol  avant  la 
préct|^t8tion  de  la  dhatstase. 

On  a  encore  retrouvé  la  diastase  sous  les  born-gcons  de 
l'aylasèkns  gtondulo^y  ou  la  présence  de  Famidoor  a  été 
reconnue  d^ailleurs. 

Les  pommes  de  terre,  non  plus  que  les  céréales  avant 
la  gernMnraliioo ,  ne  contiennent  pas  de  diastase. 

On  l'extrait  de  forge  gjermé  et  l'ion  en  ol)tient  d'autant 
plus  que  la  germination  a  été  pluir  régulière  ^  es  qvTeB 
se  développant  la  gemmule  $est  plus  approchée  d'uné 
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loogueur  égale  à  celle  des  grains  d'orge  eux-mêcnes  (1). 

3434.  Pour  V^xtiaire,  on  hit  macérer  Toi  [^o  ;^;eriné  ré- 
duit en  poudre  dans  l'eau  à  i2'>  ou  50"  pendant  quelques 
lostaDts  *,  on  soumet  le  mélange  p4ieux  à  une  for  le  pre»- 
sàotkf  et  l'oo  filtre  U  solution  trouble*  Le  liquide  clair  est 
cbaufië  daaa  m  Veio-marie  è  75^«  Cette  température 
coagule  la  plus  grande  pajrUe  de  la  matière  azotée,  qu'on 
doit  séparer  elarf  Kne  novv^  âltretien^  le  U^jUide 
filtré  peut  servir  à  différents  essais  comme  diastate  brute* 
Il  renferme  ce  principe  aclif  avec  un  peu  de  inatière  azo- 
tée ,  de  substanea  e^oranle^  et  une  petite  quantité  de  sucre. 
Fous  séfiaref  eesdermert  oorps»  oa  verse^  jusqu'à  ces^tiou 
de  précipité,  de  Palcool  anh  jdre  dans  la  liqueur,  ladiaitase 
y  étant  insoluble,  se  dépose  en  llocous  qu'on  doit  recueillir 
eV  desséchov  à^ui^  basse  température^  atin  de  ne  pas  l'ai- 
térér  $  il  £»itt  atfrtovt  éviter  de  la  cbaafléff  bmnde  jusqu'à 
9ùo^  iOffwOê  fdbllent  plus  pute eneopeei»  la  dîMivant 
dans  l'eau  ei  la  précipitant  de  nouveau  par  Talcool,  surtout 
si  l'o^vépète  ee^sobiliaD»  ei  précipitations,  daux  fois.  Le 
ofasirboti  ë<m  û's^éfMt  p^ê  les  solutioM  de  dlestase»  on 
pourrait  rappliquer  à  leur  dccoloratioif. 

Oo  prépare  àiissila  diastase  exempte  de  la  matière  azotée 
étran^^èi'e^  saiM  eoAgdler  céRé-cf,  par  la  chsietir,  mais 

en  faisant  intervenir  seulement  plusieurs  précîpifatîons 
à  l'aide  de  l'alcool.  Après  chaque  précipitation,  il  se  dis- 
sottt  moitls  de  cét«é  Substance  ét  lA  dîastase  devient  de 
plus  en  p!da  bkincbe  et  pure. 

On  écrase  donc  dans  un  mortier  de  f  orfje  fraîchement  rrer- 
méf  on  l'humecte  avec  environ  moitié  de  son  poids  d'eau,  on 
soumet  ee  mélange  à  une  forte  pression.  Le  liquidé  qui  en 
di&waeite  m  «télé  sp^ee  ësse«  d'aleool  pour  détruire  sa  vis- 
cosité et  précipiter  la  plus  grande  partie  de  la  matière 

(t)  L'oYge  ifrmé  des  Jbraiaeiirt  cmilieAt  jrwpemtnt  fàm  4e  dfiui  à  trois 
miUMBici  de  tOD  poidade  diastase  pure. 
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azotée  que  l'on  sépare  à  l'aide  d'une  filtration.  La  solution 
filtrée,  précipitée  par  ralcool,  donne  la  diastase  impure  ; 
on  la  purifie  par  trois  solutions  dans  l'eau  et  précipitations 
par  l'alcool  en  excès.  Recueillie  sur  un  filtre ,  elle  est  en- 
levée humide ,  puis  desséchée  en  couche  mince ,  sur  des 
lames  en  veire  dans  un  courant  d'air  sec  ou  dans  lé  vide 
sec  à  40  ou  4i&\  Cette  opération  peut  être  rendue  plus 
économique  en  évaporant  les  solutions  au  bain-marie  dans 
le  vide  au-dessous  de  TO**,  avaut  de  précipiter  la  diastase 
par  l'alcool* 

Lorsque  l'extraction  de  la  diastm  a  été  faite  arec 

soin ,  son  énergie  est  telle  qu'une  partie  en  poids  suffît  pour 
liquéfier  et  convertir  en  de&trine  ou  sucre  deux  mille  par- 
ties de  fécule. 

Si  Ton  traite  la  fécule  délajée  à  firoid  dans  huit  ou  dix 

fois  son  poids  d'eau  ,  par  0,005  de  diastase ,  en  chauffant 
le  mélange  graduellement  au  bain-marie ,  la  réaction  s'o- 
père surtout  entre  les  tonpératures  de  70  à  80^;  elle  est 
telle  souvent,  que  l'amidon  se  dissolvant  au  fur  et  à  mesure 
qu'il  s'hydrate,  les  grains  gonflés  disparaissent  successive- 
ment ^  et  ce  mélange  n'acquiert  pas  un  seul  instant  la  con- 
sistance d'empois.  On  s'assure  aisément  avec  la  solution 
d'iode  si  la  totalité  de  l'amidon  est  transformée ,  ce  qui  a 
lieu  au  bout  de  trois  heures  de  réaction  C[uand  la  diastase 
est  bien  pure. 

Une  légère  proportion  de  substance  amylacée  reste  quel- 
quefois engagée  dans  le  mélange,  sans  que  sa  présence  soit 
décelée  par  l'iode;  mais  séparée  du  sucre  par  l'alcool ,  elle 
reste  avec  la  dexlrine  et  s'en  isole  ensuite,  lorsqu'on  dis- 
sout celle-ci  dans  l'alcool  fiuble  à  0»35  ou  0,4. 

Dans  la  fécule  préalablement  hydratée,  l'amidon  gonflé 
ayant  une  cohésion  moindre,  est  plus  rapidement  trans- 
formé par  la  diastase. 

Lorsque,  par  exemple,  une  proportion  suffisante  de 
diastase  est  projetée  dans  l'empois  épais,  à  la  température 
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de  70  A  TS*",  qu'one  vive  agitation  nmltipUe  les  poiots  de 

cou  tact  où  la  réaction  s'opère,  la  liquëfacUoii  est  presque 
subite. 

Si  on  place  dans  une  petite  cavité,  entre  deux  lames  de 

Terre,  quelques  gouttes  de  solution  étendue  de  diastase 
et  plusieurs  grains  de  fécule ,  et  qu'on  cliaufle  [];raduellc- 
ment  aons  le  microscope,  en  observant  avec  attention,  on 
voit  les  grains  se  [[onfler,  puis  s'ëvanonir  aussitôt  ;  ils  dis- 
paraissent tous  successivement  ainsi,  dès  que  la  réaction 
vive  commence,  entre  65  et  70*. 

Après  la  réaction  complète  de  la  diastase,  il  ne  re^te 
plus  d'insoluble  que  des  traces  de  corps  étrangers  qui  ad^ 
héraient  à  Tamidon ,  tels  que  des  débris  de  cellules ,  de 
l'aibumiae,  des  carbonate  et  phosphate  de  chaux,  de  la 
silice,  et  parfois  une  huile  essentielle  à  odeur  désagréable* 
Ces  matières  varient  suivant  les  différentes  fécules  et  les 
soins  apportés  à  leur  épuration.  Leur  proportion  excède 
rarement  0,01,  et  parfois  atteint  à  peine  0,001  du  poids 
total  (I). 

Voici  maintenant  quelques  observations  intéressantes 
faites  par  M.  Guérin^  relativement  aux  circonstances  di- 
verses dans  lesquelles  la  diastase  peut  réagir. 
-  A  une  température  de  70  à  75°  environ,  100  parties  d'e- 
midon  avec  1,000  parties  d'eau ,  et  1,7  parties  de  diastase, 
ajoutée  en  deux  fois,  n'ont  donné  que  17  parties  de  sucre» 

U  est  résulté  d'une  deuxième  exfféneace  que  100  parties 

(t)  Pour  débamncp  l'anidonde  pcmoiss  detemdet  corps  adhérents 
à  k  tnpèrfiOM  dejKs  granules ,  fl  snttt  de  U  tfftHer  «Itemstiveaiait  par 
11ieid«  cUorhydrique  ëtonda  de  500  parties  d'eau,  la  potatae  on  la  aoiide 
caustiques  étendtfei  de  9000  fois  lenr  poids  d'eau ,  et  l'alcool.  On  a  soin 
d'opérer  on  lavage  complet  à  Teatt  pare  et  éhaiiflSie  de  40  i  60<>,  après  la 
réaction  de  ehacnn  de  ces  agenU.  L'amidon  est  alors  d'nne  blanclieiir 
éelniante  ;  il  se  dissout  sans  reste  appréciable  dans  l'eau ,  par  la  diastase 
eommepar  raciUe  sulfurique.  On  pourrait  ajouter  aux  agents  êpurateers 
l'acide  acétique  fort  et  l'tau  saturée  d  ammoniaque,  qui  n'attaquent  point 
U  fécule. 

r 
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«TamidoD,  converties  en  empois  avec  3.000  parties  d'eau, 
puis  inêle'es  avec  6,15  parties  de  diaslase,  dissoutes  dans 
40  parties  d'eau,  fournissent,  entre  les  températures  de  60 
et  65%  environ  87  de  sucre. 

Duhruiifaul  est  parvenu  à  convertir  toute  la  fécule 
.en  sucie,  en  augmentant  la  quantité  d'eau  et  celle  d'orge 
germé. 

La  réaction  de  la  diastasc  a  lieu  dans  le  vide;  à  20**  et 
après  vin(;l-quatre  heures,  13)25  de  diastase  produisent , 
avec  100  parties  d*amidon  converti  en  empois,  77^64  de 
sucre.  A  froid,  la  diastese  fluidifie  encore  Tempois  ^  âr  0*, 
même, un  résultat  semblable  eut  lieu,  et  100  parties  d'a- 
midon fournirent  12  de  «ucie,  que  Ton  détermina  par 
les  produits  de  la  fermentation.  C'est  sans  contredit  un  ré- 
sultat surprenant  que  la  diastase,  qui  n*est  ni  acide  ni 
alcaline,  puisse  liqueQer  et  saccbarilier  aussi  rapideuieuL 
Tenipois,  â  la  température  de  la  glace  fondante. 

£nfin ,  eu  prévenant  la  congélation  â  F  aide  du  sel  marin, 
M.  Guërin  est  parvenu  à  voir  que  la  diastase  fluidifie 
l'empois  d'amidon  entre  — 12^  et  — 5°,  et  qu'il  ne  se  pro- 
duit pas  la  moindre  ((uantité  de  sucre  dans  ce  cas,  mais 
Uen  exclusivenûmt  de  la  dominé. 

oi3G.  Lorsque  la  rcaciiun  de  la  diastase  sur  l'amidon  ne* 
laisse  plus  aucune  particule  Colombie  en  vioiet-roug.eâlre 
par  l'iode,  le  produit  contient  de  la  deztrineet  du  glucose. 

Vtmifi  obtenir  la  deïhltre  pure,  ff  finit  ^ssouAre  la  masse 
par  l'alcool  faible,  précipiter  par  l'alcool»  et  répéter  jusqu'à 
dix  foi»  atm  égiu^iaiîon^  atoit  alle.sii  dass^h»  mm  adàé^ 
rav  sut  eorps  poIitf>  tmffN      $tnf  inMange  at^eerle  g!a<* 

cose  adhère  au  verre  et  à  la  porcelaine,  au  point  que  des- 
séché on  ne  Tenlève  qu'ayec  pcMc  et  en  arracUant  les 
parties  s«perficiaii—  de  la  aiUistanee  des  vaaea. 
Voiet é'fliMffdleaoaraetèsc»  tomvBnm  è  cm  den  mib* 

stances  et  qui  les  distinj^efit  de  l'amidon. 

£lies  sont  très  solubles  dans  leau  et  dans  Talcool  faible^ 
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dUsoutes  dabs  l'eau,  elles  ne  sont  pas  prëcipilées  par  le 
tannin,  le  sous-aeâate  de  plomb ,  la  chaux  ni  la  baryte; 

l'iode  ne  les  colore  pas  ea  bleu. 

Le  charbon  d'os,  ni  Taluoiiae  en  gelée,  aucun  des  com- 
posés binaires,  des  acides,  des  ozjdes,  des  sels  métalliques, 
soit  neutres ,  soit  à  réaction  acide  ou  alcaline,  essayés  isolé- 

ment,  ne  précipitent  îe  (i;lucose  ni  la  dextrine  ainsi  obtenus. 
L'alcool  à  95  centièmes  ou  anhydre  ne  di&sout  ni  l'un  ni 
l'autre* 

Toutefois,  les  propriété  caractéristiques  suiirantes  sépa- 
rent netlenu  tit  l'un  de  Tautre  ces  deux  produits  de  la  réac- 
tion de  la  diastase  : 

Le  glucose  est  dissous  par  l'alcool  à  84  centièmes,  tandis 
que  ïa  dextrine  en  est  précipitée.  Celle-ci  est  très  soluble 
dans  Talcool  à  0^50,  moins  dans  l'alcool  à0,45>  et  inso- 
luble dans  l'alcool  à  0,80. 

Le  glucose  offre  une  saveur  sucrée,  tandis  que  la  dextrine, 
lé[jèremeutmucilagîneuse,  est  sans  saveur. 

Sous  l'influence  de  la  levure,  de  l'eau  et  d'une  tempé- 
rature convenable,  le  glucose  se  transforme  en  alcool  et 
en  acide  cariboniqne»  Placée  dana  lea  mèmea  eiieon* 
blances,  la  dextrine  ne  douue  paii  d'alcool  j  c  esL  elle  quî 
communique  à  la  bière  sa  propriété  mucilagineuse ,  qui 
retient  l'acidecarbonique.  C'est  donc  elle  quirend  la  mousse 
persistante,  dapa  la  bière  obtenue,  par  la  diastase  et  la  fé- 
cule, ce  qui  la  dislingue  de  celle  qu'on  a  essayé  de  pré- 
parer avec  d'autre»  u^tières  suorées  ^  cooteoaut  peu  ou 
point  de  substances  gpnuneuses«.Cest  enoQse  à  qettfi  ma* 
tière  que  Ton  doit  attribuer  les  effets  de  la  bière  dans  quel- 
ques applications  à  la  peinture ,  effets  reproduits  et  variés 
dans  les  applications  de  la  dextrine* 

La  dextrine,  sous  FinSoence  de  quatre  à  cinq  vokunea 
d'eau,  aiguisée  d'un  centième  d'acide  sulfurique,  chauHee 
à  100^,  se  transforme  eu  glucose  identique  avec  celui  (}ue 
produit  la  diastase* 
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Enûxïf  les  expériences  de  M.  Blot  ont  prouve  que  la 
dextrine  obtenue  par  la  dtastase  exerce  une  déviation  à 
droite  sur  le  plan  de  polarisation  de  la  lumière,  au  même 
defçrë  pour  des  masses  égales,  que  l'amidon  à  l'élat  normal. 

Les  sucre»  obtenus  de  l'amidon  par  la  diastase  ou  par 
l'acide  sulfnrique ,  et  celui  de  diabète ,  que  j'ai  désignés 
sous  le  nom  de  glucose,  sont  douës  tous  trois  d'un  même 
pouvoir  de  rotation  à  droite  5  mais  ils  l'exercent  avec  une 
intensité  considérablement  moindre  que  la  dextrine.  • 

3457.  En  comparant  la  composition  de  la  substance 
amylacée  et  celles  de  ces  deux  dérivés,  on  peut  concevoir 
l'espérance  de  faire  naître  un  corps  intermédiaire  du  plus 
baut  intérêt* 

En  effet,  Pamidon  ainsi  que  la  dextrine  peurent  se  re- 
présenter par  la  formule  : 

Le  glucose  proYenant  de  l'hydratation  de  Tamidon  est 

représenté  par 

<?*H»0",  t 

tandis  que  le  sacre  de  canne  »  soit  ciystallisé,  soit  uni  à  la 
chaux  ou  à  la  baryte,  équivaut  à  ^ 

ca,H«,o", 

c^est  à  dire  que  le  sucre  de  cannes  constitue  une  combî* 
naîson  exactement  intermédiaire  entre  le  point  de  départ, 
amidon  ou  dextrine,  et  le  produit  déûnitif ,  cest  à  dire  le 
glucose  au  maximum  de  dessiccation* 

Il  semble  donc  que,  pour  changer  la  fécule  amylacé 
en  sucre  de  canne,  il  suffirait  d'arrêter  à  point  son  hydra- 
tation, de  ménager  les  proportions  des  agents  ou  les 
circonstances  de  l'expérience,  de  manière  à  tomber  direo» 
tement  sur  ce  corps  intermédiaire  si  précieux  sous  tous  les 
rapports. 
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FAIMUCATIOV  Itt  l'aMIDOH. 


Les  matières  premières  employées  à  la  confectioii  des 

amidons  du  commerce,  sont  ordinairement  les  farines  de 
blé,  de  seigle  et  d'orge,  et  les  remoulages  de  ces  farines. 
On  peut  encore,  sans  inconvénient,  se  servir  de  £Effines  all- 
térées  et  impropres  à  la  nourriture  de  l'homme;  car  si  dans 
ces  produits,  le  gluten,  l'albumine,  le  sucre,  ont  subi  des 
changements,  l'amidon ,  presque  en  totalité ^  y  est  resté 
intact.  , 

11  existe  deux  procédés  bien  distincts  pour  séparer  Pa- 
midon  du  gluten;  l'un ,  le  plus  ancien,  et  le  plus  employé 
encore,  consiste  à  altérer  profondément  les  farines,  par  une 
longue  fermentation;  le  gluten  est  ra:idu  soluble  et  l'ami- 
don peut  facilement,  mais  non  sans  perte,  en  être  séparé  ^ 
il  devrait  être  réservé  pom*  le  traitement  des  matières  pre- 
mières déjà  s^variées.  L'autre  procédé,  plus  nouveau,  évite 
les  longueurs,  l'insalubrité  et  les  pertes  occasionnées  par 
une  fermentation  putride ,  et  n'exige  eu  retour  qu'un  peu 
plus  de  main-d'œuvre  ou  une  action  mécanique.  Dans  ce 
dernier  cas,  comme  nous  le  verrons,  le  rendement  en 
amidon  est  plus  conndérable,  et  le  gluten  Intact  peut  ser- 
vir à  diflérents  usages. 

1^  Exlraciion  de  F  amidon  par  Jermentation* 

3458.  Ce  procédé  consiste  à  délayer,  aussi  bien  que  possi- 
ble ,  la  farine  dans  des  eaux  sûres  provenant  de  précédentes 
opérations.  Ces  eaux,  rendues  acides  par  la  production 
d'un  peu  d'acide  acétique  et  lactique  provenant  de  la  fer- 
mentation du  sucre  que  contiennent  toujours  les  farines , 
renferment  en  outre  des  matières  organiques  qui  servent 
de  levain  pour  déterminer  ou  activer  la  fermentation. 

Quinze  à  trente  jours ,  suivant  la  température ,  sont  né- 
cessaires pour  rendre  le  gluten  entièrement  ^olubie^  lea 
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eaui  contieimeiit  alors  des  acides  carbonique,  sulfhy- 
drîque,  acëlique  et  laclique,  de  l'acétate  d'ammoniaque,  des 
matières  azotées ,  du  phosphate  de  chaux  |  de  la  dextriuei 
et  du  giUitCB  aolubk. 

La  fenneatalioi»  étant  tmiipfry  xiea  a'est  plua  ImmIs 
que  de  «éparer  Taiiiidon. 

Trois  lavages  successifs  par  repos  et  décantation ,  tdâ 
«fiw  ceux  qu'on  fait  s9i»kÀin  féoulie  pom  la  séparer  des 
matières  étrangères,  enlàvsnt  le^^nten,  les  autres  partka 
solubles,  et  les  substances  très  divisées  eu  suspension. 
Quand  la  dernière  eau  sort  claire ,  on  délaie  de  noureau 
Faondan  brat  dans  de  l^^aan  pure ,  M  Is  pasae  à  trarers  un 
tamb de 70 i 80 mailles  au  pouce  carré,  qui  retient  les 
débris  de  tissu  végétal  et  la  plupart  des  matières  étrangères 
insolubles.  iJmaeâàM.^  délayé  de  nouveau,  est  ^^vé  ^us 
complètemeiiyt  par  un  secgaad  tamisage  an  trarers  d'un  tissu 

de  suie  moitié  plus  fin  que  le  précédent.  On  laisse  déposer,  et 
avec  une  spatule  on  enlèv  e  la  couche  supérieure  qui  contient 
eneore  ^foekptes  subatanoes  brunes  lé^^èrea  ;  l'amidon  est 
alors  égouttîé  dans  des  cidssea  percées  de  Irous,  ou  des 
paniers  recouverts  iutérieuremenl  d'une  toile.  On  complète 
l'é^joutlagc  eu  renversant  les  pains  sur  une  aire  épaisse  en 
platrci  puis  (m  l0S  découpe  en  quati»  morceaux  ré^piiiers 
de 8 centimètres  d'épaisseur  surâOàSO  de  bauteur  et  de 
largeur,  en  divisant  le  pain  circulaire  suivant  deux  li^jnes 
diamétrales  à  angles  droits.  Ces  briques  sont  ei^osëes  pen- 
dant vingt-quatre  i  trente^-^ix  beures,  si  le  temps  est  beau, 
dans  un  séchoir  à  air  libre ,  semblable  à  ceux  où  s'opère 
la  dessiccation  de  la  fécule.  Quand  la  surface  des  pains  com  • 
mence  à  s'écailler  légèrement,  il  est  temps ,  si  l'on  veut  ob^ 
tenir  des  aiguilles^  d'envelopper  les  pains  dans  du  papier 
maintenu  par  de  petites  ficelles,  et  de  terminer  la  dessieca- 
tion  dans  une  étuve  à  courant  d'air  chaud. 

Dans  cette  dernière  dessiccation,  il  faut  prendre  les  menées 
pr^ufions  que  celles  qui  aeront  indiquées  pour  la  fécule^ 


Digitized  by  Google 


tll 


c'est  à  dire  que  la  température  grailuellenient  élevëe  ne  doit 
pa»^  dan»  le  cofnfflanfiniaaeftt^  dépa»w40"^  eUe  peitt 
être  eniiiîte  portée^  9em  êmm  inooavéakDt,  jwqi^A 
50,  60  et  même  80^.  S«n§  eelte  pvjdmtioa^  Tanidom 
^onûé  s'hydrateirait  en  formant  un  empois  difficile  à 
àd99éctm$  ^  qui  d'uiiimQ^M  seittptkaitpiasiebiit  qa'oa 
se  propote* 

Les  aiguilles  obtenues  sont  d'autant  plus  grandes  que 
les  pains  sont  plus  gros.  Celte  forme  en  aiguilles  que  prend 
l'amidon ,  provient  du  retrait  régulier  et  uniforme  qu'é- 
prouvent les  pains  quand  la  dessiccation  est  bien  ménagée. 

On  divise  au  contraire  l'amidon  comme  la  fécule,  sur  les 
tablettes  de  Uëtuve^  lorsqu'on  ne  se  propose  pas  de  i'obte- 
nlr  en  aiguilles. 


3439*  Ce  nouveau  procédé ,  dû  à  M.  Emile  Martin,  de 
Yervîns^  consiste  à  faire  une  pâte  de  la  matière  dont  on  veut 

extraire  l'amidon,  et  à  soumettre  cette  pate  à  un  lavage  con- 
tinusui  un  tamis  en  toile  métalliquen®  120.  On  obtient,  d'une 
part  y  dans  le  liquide,  l'amidon  suspendu ,  et  la  matière  su- 
crée dissoute;  de  Fautre,  sur  le  tamis,  le  gluten  sans  alté- 
ration, si  l'on  opère  sur  de  la  farine  de  froment  de  bonne 
quaUté. 

La  pâte  se  ftdt  delamémemanière  que  pour  la  confection 
du  pain,  mais  on  la  tient  un  peu  plus  ferme;  on  em- 
ploie environ  40  d'eau  pour  100  de  la  farine  employée. 
On  laisse  reposer  la  pâte  pendant  une  demi-heure  en  été, 
et  une  beiire  ou  deux  en  ïàwt,  avant  de  la  laver»  afin  de 
bien  hydrater  le  ^uten. 

•  La  pâte  faite  avec  les  farines  les  plus  belles  peut  être  la- 
vée vingt  minutes  après  sa  confection  en  été^  les  farines 
très  groasèrea  exigeiit  «u  temps  plus  long,  el  ^  peut 
varier  de  deux  à  six.  heinres. 

^   Le  lavage  de  la  pâte  se  fait  sur  une  ouv«  à  eau 
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conyenablement  di^ùsée  et  proportioiiiiée  au  nombre  de 

laveurs  qu'on  veut  employer.  Au  dessus  d'elle,  est  place  ua 
tamis  métallique  n**  120,  doublé  pour  plus  de  solidité 
d'une  toile  n^  15,  etayant  des  rebords  de  20  centimètres  à 
peu  près.  Au  dessus  du  tamis,  un  tube  percë  de  trous  in- 
jecte de  nombreux  filets  d'eau  Ires  ûns  sur  piesque  toute 
sa  surface.  Un  robinet,  qui  alimente  ce  tuyau,  règle  à  vo^ 
lontë  l'écoulement* 

Pour  conameucer  l'opération,  on  remplit  la  cuve  d'eau 
claire ,  frmche  en  été  autant  que  posdble  ;  le  laveur,  ou  la 
laveuse,  car  une  femme  peut  aussi  fidre  ce  travail ,  prend 

un  morceau  de  pdte ,  de  5  kilogrammes  environ ,  et  le 
présente  sous  le  tube.  Ensuite,  le  posant  sur  le  tamis, 
il  le  malaxe  avec  les  deux  mains,  d'abord  doucement,  puis 
à  mesure  que  le  gluten  se  forme  en  filaments,  avec  plus  de 

vivacité,  jusqu'à  ce  que  l'eau  cesse  de  s'écouler  biau- 
cbatre. 

Si  la  matière  première  employée  n'est  pas  assez  riche 
pour  former  une  pâte  liée  qui  résiste  à  la  gerbe  d'eau  et  à 
la  malaxation ,  tel  est  le  cas  avec  les  rebulets  et  les  sons 
gras,  aussitôt  qu'elle  'est  dëlayëe  sur  le  tamis,  l'ouvrier 
prend  une  brosse  moUe  et  la  promène  daiib  la  Umis  de  ma- 
nière à  faiie  passer  l'eau  à  mesure  qu'elle  arrive  j  l'opéra- 
tion faite,  il  ferme  le.  robinet ,  ùlt  ëgoutter  la  matière  en  la 
pressant  légèrement  avec  la  main ,  la  jette  dans  un  baquet, 
el  recoumaeuce  une  nouvelle  opération. 

L'eau  qui  tombe  sous  le  tamis  entraîne  tout  l'amidon 
que  contient  la  pâte.  Le  liquide  est  d'un  blanc  parfait,  si  la 

matière  employée  est  riche  ;  mais  comme  il  renferme  tou- 
jours de  petites  proportions  de  gluten ,  on  le  sou^iet,  daus 
une  chambre  cliauffëe  à  20^  environ,  à  une  fermentation 
de  vingt-quatre  heures,  aidée  par  le  leyain  que  produit 

l'espèce  d'écume  ou  de  levure  de  l'opération  précédente. 

On  emqploie  pour  purifier  et  dessëcher  l'amidon  les 
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mêmes  opérations  et  les  mêmes  piëcautlons  que  nousavous 
indiquées  pour  Tancieii  procédé. 

Le  froment  de  bonne  tiaalité  donnera  par  ce  noureau 

moyen ,  s'il  est  bien  traité,  50  pour  100  de  bel  amidon  ;  par 
TaDcien  procédé,  il  n'en  donnerait |  toutes  choses  égales 
d'ailleura,  qae40. 

On  obtiendra,  en  outre,  de  l'amidon  [p'as,  plus  léger  que 
le  précédent,  et  que  Ton  a  soutiré  lors  des  dépôts  et  lavages. 
On  laisse  reposer  ce  second  produit  pendant  deux  ou  trois 
jours,  on  le  met  égoutter  sur  des  claies  garnies  de  toiles 
dans  un  endroit  très  aéréj  quand  il  a  acquis  assez  de  cousis- 
tance,  on  le  découpe  en  morceaux,  on  termine  la  dessicca- 
tion à  l'air  libre  ou  à  fétuve,  et  on  obtient  ainsi  encore 
lOpour  100  d'amidon  de  deuxième  {jualit(',  d'un  très  bon 
emploi  pour  apprêter  les  étoffes  de  couleur,  surtout  les 
nuances  foncées  et  grises.  Bans  quelques  amidonneries,  on 
fait  de  la  bière  avec  ce  produit  pâteux ,  saccharifié  par 

forge  germé. 

5440.  Le  gluten  frais  obtenu  par  le  lavage  de  la  pute  de 
farine ,  forme  d'ordinaire  un  peu  plus  du  quart  en  poids  de 
Ja  farine  employée.  Cette  proportion  varie,  du  reste,  sui- 
vant la  nature  des  céréales  -,  dans  les  blés  du  midi  de  la 
France,  elle  est  un  peu  plus  forte;  dans  ceux  de  Sicile  et  de 
Barbarie,  elle  s'élève  souvent  à  un  tiers. 

Ce  gluten  a  besoin  detre  nettoyé  par  un  lavage  qui  lui 
enlève  le  petit  son  et  quelques  impuretés. 

Sécbé,  il  perd  les  ^/^  de  son  poids.  Ses  emplois  assez  li- 
mités, jusqu'à  ce  jour,  pourront  devenir  nombreux  par  la 
suite.  On  ne  peut  guère  remployer  à  la  panification  qu'A 
l't'tat  frais ,  et  dans  les  proportions  de  «/«  ou  au  plus  j  il 
rend  le  pain  beaucoup  plus  nourrissant.  5 

Joint  à  la  fécule  de  pommes  de  terre  seule,  le  pain  que 
ce  gluten  forme  est  fade  et  lève  difficilement  ;  mais ,  si  Ton 
ajoute  une  assez  forte  proportion  de  poamies  de  terre  cuites 
VI.  8 

J 

«  » 
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à  la  vapetnr  et  écrasées,  on  obtient  un  pain  de  bien  meil- 
leure qualité  et  se  conservant  bien. 

U  «H  piobablei  comme  font  iaifté  entrevoir  \m  ém- 
mètes  expérienoes  de  M.  Robine,  que  les  pommes  de  terre 
seules,  bouillies,  mélangées  avec  une  certaiue  quantité  de 
gluten  qui  en  ferait  un  pain  artificiel  en  augmentant  leur 
qualité  oouirissaxite ,  formeraient  un  aliment  économique 
et  d'une  bonne  qualité. 

Le  gluten,  frais  et  pur,  est  encore  propre  à  faire  du  ver- 
mioelley  en  j  ajoutant  assez  de  farine,  pour  le  durcir  con- 
yenablement,  il  permet  d*(^tenir  d'aussi  bonne  pâte  à  ma- 
caioni  qu'en  employant  les  plus  belles  farines  de  blés 
d'Asie.  La  quantité  de  farine  doit  être  calculée  de  façon  à 
conserver  la  résistance  da  vermicelle  an  délayage. 

Le  ^nten  frais  se  conserve,  sans  altération,  ving^t-quatre 
à  trente-six  heures  pendant  l'été,  et  deux  ou  tiois  jours  en 
hiver  ;  passé  ce  temps,  il  s'aigrit  et  se  liquéhe. 

£n  cet  état,  il  est  encore  très  bon  pour  la  nourriture  des 
animaux;  il  suffit  de  le  pétrir  avec  du  son  pour  en  former 
des  j)aifiSj  qu'on  cuit  au  four  et  qu'on  fait  tremper  quelques 
heures,  à  l'avance,  pour  les  employer. 

Le  gluten  de  ô()Okilog.de  farinepétrieavec  7âkilog.de  son, 
donne  SOO  kilog.  de  pain.  Les  animaux  le  mandent  encore 
avec  plus  de  plaisir,  si  on  ajoute  à  la  paLe  un  peu  de  selon 
de  mélasse  de  betteraves. 

Le  seul  moyen  de  conserver  longtempsle  gluten  eonsiste 
à  le  dessécher  à  une  douce  température. 

Sec  ou  frais,  le  gluten  peut  être  employé  par  les  distil- 
lateurs avec  beaucoup  davantage,  non  seulement  pour 
saeebarifier  les  féculee,  mais  pour  obtenir  avee  les  si- 
rops de  fécule ,  les  mélasses  ,  etc. ,  des  fermentatious 
promptes  où  il  joue  le  rôle  de  ferment. 

Abandonné  â  luinoième ,  à  une  chaleur  de  15  à  18*  pen- 
dant sept  à  huit  jours ,  le  ^uten  devient  aigre  et  perd  soa 
élasticité}  il  s'unit  à  Teau,  s'étend  au  pinceau,  forme  une 
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véritable  colle  sans  mauvaise  odeur,  qui  peut  se  conserver 
huit  à  dix  jours.  Cette  colle  peut  être  séchée  dans  une  éluve 
«t  eonserrëe  prar  f luafie. 

Les  eamt  de  hrrage  dea  anâdeimerieê  eontieimtit  toutea 
les  partie»  solubles  des  farines ,  el  entre  autres  la  matière 
sacrée.  On  peut  utiliser  cette  dmiltee  en  ajoutant  à  Teau 
une  quantité  de  mâasse  suffisante  pour  «mener  le  liquide 
à  7  ou  8°  au  pèse  sirop.  On  peut  se  servir  dans  le  même 
but  de  Xamidon  gras  saccharifië  avec  de  l'orge  germé.  On  . 
met  en  femientation  le  mélange  par  une  addition  de  ievuM 
ou  de  0uten,  puis  en  distiUant  on  peut  retirer  toutfdeool. 

Ces  eaux  peuvent  encore  servir  économiquement  à  fa- 
briquer de  la  bière  i  pour  cela  on  les  amène  également  au 
degré  eoBTenable  par  «me  addition  de  orop  da  destiine  ou 
de  mélasse ,  puis  on  fait  bouillir  â  hectolitres  du  jus  aTee 
2  kiloj^r.  de  bon  houblon,  et  on  termine  la  fabrication 
comme  à  Tordinaire» 

S44i.  Depuis  plusieurs  années ,  la  fécule  a  reçu  de  nou- 
velles et  nombreuses  applications,  et  son  extraclion  donne 
lieu  maintenant  à  une  industrie  d'une  grande  importance. 
On  peut  en  juger  lorsqu'on  se  rappelle  que  ce  produit,  d'une 
conservation  extrêmement  facile ,  peut ,  jusqu'à  un  certain 
point,  remplacer  la  farine  de  blé ,  et  met  ainsi  les  pays  qui 
cultiYent  ki  pomme  de  terre  à  l'abri  de  toutes  ehanees  de 
disettes,  en  feisant  Tenir  les  années  d'abondance  au  se- 
Oûiuîj  dcii  années  de  stérilité. 

Out«6  son  mélange^  avec  ia  farine ,  la  fé^uk  s^rt  À  con**- 

teioftner  we  foiiki    pnoduils  aUmeotaîret  ùtmom  ¥m 
ksnooiB  deeemoiilt,  lapioka,  gruau,  etc.,  ata.  Une  des  . 

Applications  les  plus  importantes  de  la  fécule ,  est  celle  qui 
a  pour  but  sa  transformatiaii  ao  iiKve  de  raiaÎA,  ou  glu** 
«Misa ,  «tqui  kiaitaanrir  smw  aellie  fexma  à  la  j^t^^ation 
tt  à  l'amélioration  de  plusieurs  boissons  et  liqueurs 
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liques;  on  en  consomme  pour  cet  usage  des  masses  consi- 

dérables. 

Bien  de  plus  facile  que  rextractiou  de  la  fécule  i  il  suffît 
en  effet  pour  Tobtenir  de  réduire ,  par  un  moyen  cpiel- 
conque ,  la  pomme  de  tenre  en  pulpe  très  fine,  et  de  layer 
celle-ci  sur  un  tamis  métallique  ;  la  fécule  ,  entraînée  par 
leau  traverse  le  tamis ,  tombe  dans  un  récipient,  et  se  ras- 
semble par  le  repos  au  fond  du  yase.  La  pulpe  épuisée ,  au 
contraire ,  reste  sur  lé  tamis  et  peut  servir  à  différents  usa- 

'  ges ,  notanmient  à  la  nomriture  des  bestiaux. 

Plusieurs  lavages  à  Veau  pure  enlèvent  à  la  fécule  les  par- 
ties plus  lourdes  ou  plus  légères  qu'elle;  la  dessiccation , 
d'abord  à  i'aii'  libre ,  puis  dans  une  étuve  à  courant  d'air 
chaud ,  ûnit  par  donner  à  ce  produit  1  aspect  que  tout  le 
monde  lui  connait. 

Ajoutons  que  de  toutes  les  plantes  nutritives  c'est  la 
pomme  de  terre  qui  donne  à  surface  é^jalede  terrain  le  plus 

'  de  matière  sèche  et  utUe^  on  en  jugera  par  le  tableau  sui- 
vant, qui  indique  pour  un  hectare  la  quantité  de  pommes 
de  tem  récoltée  ^  comparativement  i  plusieurs  autres 
plantes  : 

Matière  verte.       Matière  sèche. 

Pommes  de  terre  21,000  kil.  =  5,119  Idl. 

Topinambours  19^00      s  3^839 

Betteraves  28,000  =5,200 

Navets   18,000       =  1,115 

£nblé   16  hectolitres      »  1,200 

La  même  étendue  de  terrain ,  conMne  on  le  voit ,  donne 
à  peu  près  quatre  fois  plus  de  matière  nutritive  en  pommes 
de  terre  qu'en  blé.  Par  tous  ces  motifs ,  il  serait  inutile 
d'insister  plus  longtemps  sur  limportance  agricole  de  la 
pomme  de  terre  ;  personne  n'ignore  les  services  qu  elle  a 
rendus  dès  son  introduction  en  £urope,  et  tout  le  monde 
peut  apprécier  les  services  plus  grands  encore  qu'elle  est 
appelée  à  rendre  depuis  qu'elle  a  donné  naissance  à  Tin- 


Digitized  by 


AHIDOK,  FÉCULBSy  DEXTBINS.  11^ 

dustrie  qui  nous  occupe  ^  et  par  suite  à  une  fouie  d'heu* 
reuses  applications. 

3442.  La  meilleure  variété  à  employer  dans  la  Tabrica- 
tiou  de  la  fécule  y  est  celle  connue  sous  le  nom  dcpairaque 
Jaune  ;  elle  donne  à  poids  égal  le  rendement  maximum  de 
fécule,  facile  à  extraire. 

Dans  une  grande  usine ,  il  est  quelquefois  nécessaire  de 
conserver  les  grandes  masses  de  tubercules  dont  on  a 
besoin  pendant  la  durée  de  la  campa(jne  ;  on  peut  y  parve- 
nir avec  des  chances  égales,  par  tous  les  procèdes  employés 
pour  la  conservation  des  betteraves  j  nous  renvoyons  donc, 
pour  les  détails,  à  la  fabrication  du  sucre  indigène. 

Les  opérations  nécessaires  pour  obtenir  la  fécule  telle 
qu'on  la  connaît  dans  la  consommation,  sont  au  nombre  de 
sept,  savoir  : 

Lavage  (des  tubercules; 

2*  Râpage  id. 

5°  Tamisage  de  la  pulpe  ; 

4*"  Lavage  de  la  fécule  brute  ; 

5*"  Egoutta^e  de  la  fécule  lavée ,  1®  dans  les  bacbots; 

2*  sur  une  aire  en  plaire  ; 

d*"  Dessiccation  de  la  fécule,  i?  à  air  libre  i  2<>  dans  une 
étuve  à  courant  d'air  chaud  ; 

7^  Blutage  de  la  fécule ,  mise  en  magasin ,  etc.  Nous 
allons  revenir  sur  chacune  de  ces  parties,  et  leur  donner 
tout  le  développement  nécessabre. 

Le  lavage  des  pommes  de  terre  s^opère  absolument  de 
la  même  manière  que  celui  des  betteraves ,  à  la  main  ,  ou 
au  moyen  du  laveur  mécanique  dont  nous  avons  donné  les 
dessins  planche  xaii. 

Les  pommes  de  terre,  bien  exemptes  de  terre  et  de 
cailloux ,  sont  immédiatement  portées  dans  une  trémie  qui 
les  distribue  peu  à  peu  au  cylindre  dévorateur. 

La  râpe  que  Ton  emploie  est  semblable  à  celle  employée 
dans  la  fabrication  du  sucre  indigène  ;  seulement  les  tuber^ 
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cules  n'ont  pas  besoin  detre  appuyés  contre  le  cylindre 
dévorateiuTile  poids  des  pommeade  terrecontemiea  dans  une 
trànie  sujffit  pour  que  le  râpagc  se  prodoiie  d'une  manière 

satisfaisante. 

Une  autre  différence  essentielle,  c'est  que  les  lamas 
de  scies  doivent  avoir  des  dents  beaucoup  pliii  courtes  » 
afin  que  toutes  les  cellules  soient  atteintes,  et  que  la  fécule 

puisse  ensuite  s'extiaire  par  un  simple  lavage,  et  par 
un  frottement  aussi  léger  que  possible,  ^ous  lyouterons  que 
les  meilleures  râpes  seront  toujours  celles  dont  on  pourra 
rechanger  les  lames  facilement  et  sans  perte  de  temps. 

Outre  la  condition  importante  que  nous  avons  signalée 
plus  haut  I  les  cylindres  rapeurs  fonctionnent  d^autant  mieux 
et  donnent  de  la  pulpe  d'autant  plus  fine,  que  la  vitesse 
leur  est  imprimée  est  plus  {grande;  ils  font  eu  général 
de  600  à  Î)(X)  tours  par  minute ,  et  comme  ces  cylindres  ont 
à  peu  près  0^,50  de  diamètre,  ou  i^^bO  de  pourtour,  il 
s*ensuit  que  les  lames  se  meuvent  avec  une  vitesse  de  900  à 
1  ,ooO  mi'tres  par  minute. . 

Un  seul  cylindre  des  dimensions  ci-dessus  et  d'une  lar- 
geur de  0,40  (ou  longueur  des  lames),  faisant  800  tours  A 
la  minute,  peut  réduire  en  pulpe  14  à  15  hectolitres  de 
pomme  de  terre  par  heure  j  par  uu  calcul  facile  à  faiie ,  on 
verra  que,  pour  obtenir  cette  quantité  de  pulpe^ila  fallu  une 
surface  dévorante  égale  à  â9,000  mètres  carrés  par  heure. 

En  général,  les  pommes  déterre  renferment  de  15  à  22 
pour  100  de  fécule  sèche ^  seulement  5  pour  100  au  plus 
de  tissu  cellulaire  ;  le  reste  se  cimipose  d'eau  et  de  quelques 
sels  particuliers. 

Le  but  Ju  tninisage  de  la  pulpe  est  de  séparer  la  fécule 
de  toutes  les  substances  étrangères  y  et  notamment  duti^su 
cellulaire  qui^  étant  plus  grossier,  reste  sur  le  tamis  au  Ira. 
vers  duquel  passe  la  fécule. 

En  sortant  de  la  rupe,  la  pulpe  se  rend  directement  dans 
rappareil  destiné  à  efiectuer  cette  séparatioli* 
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S44S.  nuttem  systèmes  dappareilt  ont  été  employés 

pour  extraire  aussi  complèlement  que  possible  la  fécule 
contenue  dans  les  pommes  de  terre,  le  plus  ancien |  qui 
est  encore  en  usage  dans  quelques  petites  fabriques ,  est 
le  tamis  cylindrique  de  M.  Saint-Etienne  figuré  pl.  ulxxii. 
Ce  moyen  d'extraction,  dune  assez  grande  simplicité ,  pré- 
sente plusieurs  graves  inconvénients  qui  ont  limité  son  euir 
ploi.  En  effet  9  il  laisse  beaueoup  de  fécule  dans  la  pulpe  et 
rexlraetion  n'est  qu'intermittente ,  c'est  à  dire  qu'à  chaque 
instant  il  faut  remplir  l'appareil  de  pulpe  neu  ve,  et  attendre 
pour  en  remettre  de  nouTelle  que  la  première  soit  épuisée 
et  expulsée  du  cylindre. 

M.  Lainé  a  voulu  éviter  la  perte  de  fécule  et  l'intermit- 
tence ^  en  rendant  dune  part  Tappareil  continu ,  et  de 
l'autre  en  prolongeant  le  temps  nécessaire  à  lentîère 
extraoCi<m  de  la  fécule,  sans  eependant  diraiDuer  la  vi- 
tesse du  trayaîl.  Il  y  est  parvenu  au  moyen  de  l'appareil 
connu  sous  le  nom  de  tamis  incliné  y  et  qui  est  expliqué 
suffisamment  dans  les  planches  Lxniii  et  ulxxit  et  dans 
leurs  légendes  respectives.  Comme  on  le  Voit,  il  se  compose 
d'un  plan  incliné  très  long ,  formé  de  deux  rangs  de  chas- 
ds  métalliques  placés  au  dessus  d'une  bâche  de  même  lon- 
gueur et  divisée  en  compartiments.  La  féede  tombe  du 
cylindre  dévorateur  dans  un  espace  ménagé  à  la  partie 
la  plus  déclive  du  plan  incliné,  hèi,  deux  chaînes  de  Yau- 
eansofty  sans  fin ,  reoevant  leur  mouvemMit  chacune  de 
deux  tandKKm,  reQtNUtneat  tur  les  deux  rangs  du  dbÉssk 
et  la  conduisent,  par  une  friction  continuelle,  jusqu'à  la 
partie  supérieure  du  plan  incUné,  où  la  pulpe  épuisée  est 
déversée  au  dehors.  Des  jetsd'eauy  ménagés  sur  toute  la  ion- 
gaevr  du  plan  ineliné ,  injectent  ee  liquide  sur  la  pulpe.  La 
fécule  entraînée  à  travers  la  toile  métallique  des  châssis, 
tombe  dans  un  des  compartiments  de  labache  et  revient  au 
m^ttéefBiiefstirlechAssis  inférieur.  L'eiMaeidMrfede 
pknen  plus  de  fécule  ^en  passant  euco^ivement  sor  Hfus 
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les  châssis,  vt  sort  enfin  du  dernier  compartiment  delà 

bâche  p(jur  so  réunir  dans  des  cuves  de  dépôt. 

Cet  appareil,  on  le  voit,  est  construit  sur  un  principe  très 
rationnel;  d'un  côté^  en  effet,  Teau  se  charge  de  plus  en 
plus  de  fëcule  en  rencontrant  de  la  pulpe  de  plus  en  plus 
fraîche  ;  d'un  autre  côti' ,  au  contraire ,  la  pulpe  de  plus  en 
plus  épuisée  est  lavée  par  de  l'eau  de  plus  en  plus  pure. 

Un  inconyënient  du  tamis  incliné ,  c'est  la  longueur  con- 
sidérable qu'il  doit  ayoir  pour  que  la  pulpe  soit  bien  épui- 
sée; à  Neuilly ,  elle  a  été  portée  à  20  mètres  j  cette  disposi- 
tion nécessite  donc  un  emplacement  très  grand ,  et  doit 
donner  lieu  à  de  fréquentes  réparations. 

M.  DaUly ,  dans  sa  féculerie  de  Trappes  ,  près  de  Ver- 
saiUeSy  a  remédié  en  partie  à  ces  inconvénients  par  Tadjonc- 
tion  d*un  second  tamis  placé  i  0,35  aurdessus  du  premier , 
et  qid  lui  est  à  peu  près  parallèle.  La  pulpe  arrivée  à  la  par- 
tie supérieure  de  l'ancien  tamis ,  beaucoup  moins  long  que 
celui  de  Neuillji  est  remontée  sur  le  tamis  supérieur,  et 
elle  redescendjusqu'au  point  de  départ  de  la  pulpe  fraiche  , 
toujours  entraînée  par  la  chaîne  sans  fin  ;  elle  tombe 
alors  dans  une  ri{]ole  qui  laconduil  au  dehors. 

Avec  ce  tamis  perfectionné,  double,  on  peut  en  10  heures 
épuiser  aussi  c^Hnplètement  que  possible  160  hectolitres  de 
tubercules  réduits  en  pulpe  .11  reste  toujours  dans  la  pulpe 
épuisée  2  et  4  pour  iOO  de  fécule  du  poids  de  la  pomme 
de  terre,  qui!  ne  serait  pas  possible  d  enlever ,  même  par  des 
lavages  énergiques*  C'est  que  toutes  les  cellules  n'ont  pas 
été  déchirées  par  la  râpe.  On  voit  par  là  quelle  importance 
il  faut  attacher  à  la  bonne  construction  des  râpes ,  car ,  si 
elles  étaient  défectueuses,  elles  donneraient  des  déchets 
bien  plus  considérables  que  ceux  que  nous  venons  d'indi* 
quer ,  et  qui  sont  le  minimum  de  ce  que  l'on  peut  atteindre 
maintenant. 

La  focoe  exigée  par  la  râpe  et  le  tamis  incliné  est  égale 
i  quatre  cbevaux  appliqués  à  un  manège  -,  le  travail,  comme 
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nous  fayons       dit»  est  de  160  hectoUtses  en  10  ou  IS 

heures. 

5444.  Pluaieuis  constructeurs  de  machines  ont  cherché  à 
réunir  les  avantages  de  continuité  et  d'épuisement  complet 

de  la  pulpe  que  présente  le  tamis  incliné,  dans  des  appareils 
plus  simples ,  plus  faciles  à  conduire  et  moins  étendus  que 
ce  même  tamb.  Us  y  sont  plus  ou  moins  bien  parvenus 
dans  les  appareils  que  nous  allons  indiquer ,  et  dont  un  ou 
deux  sont  très  répandus  cl  donnent  de  bons  résultats.  De 
nombreuses  tentatives  ont  été  faites  dans  la  vue  d'employer 
des  cylindres  analogues  aux  blutoirs  pour  la  séparation  de 
la  fécule  en{][agée  dans  la  pulpe  de  pommes  déterre  ;  les  di- 
verses modifications  de  ces  blutoirs  furent  successivement 
abandonnées  i  elles  eiûgeaient  trop  d'eau  y  étaient  difficiles 
à  netti^ycTi  et  surtout  n'épuisaient  pas  les  marcs. 

M.  Yemier  est  parvenu  à  écarter  toutes  ces  difficultés , 
en  construisant  un  appareil,  formé  de  trois  tronçons  de  cy- 
lindresi  garnis  de  toiles  métalliques,  mais  de  diamètres  dif- 
férents ;  tous  trois  sont  sur  le  même  axe  :  le  premier  est  le . 
plus  étroit,  le  second  est  le  plus  large,  et  le  troisième,  vers 
le  bout  duquel  arrive  la  pente ,  présente  un  diamètre  inter- 
médiaire àceux  des  deux  autres.  Le  but  de  cette  disposition 
est  de  rompre  à  plusieurs  rqfirises,  et  sans  que  le  travail 
cesse  d'être  continu  ,  la  direction  de  la  pulpe  de  façon  à  la 
retourner  et  à  louvrir  dans  plusieurs  sens  tandis  qu'elle 
cfaemine. 

La  pulpe  arrive  à  la  partie  supérieure  du  plus  petit  cy- 
lindre, tombe  dans  l'intérieur,  puis  aidée  parle  mouvement 
de  rotation  imprimé  au  système  des  trois  cylindres ,  et  de 
plus  par  rinclinaison  donnée  à  ces  mêmes  «^lindres,  elle 
les  traverse  successivement  et  sort  épuisée  par  l'extrémité 
du  cylindre  moyen. 

La  fécule  entraînée  par  l'eau  se  réunit  dans  la  bâche 
'  placée  au  dessous  des  trois  cylindres ,  et  se  rend  dans  tm 
second  tamis  cylindrique  épurateui,  qui  relient  une  grande 
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partie  des  débrit  de  tiMus  et  des  4X»rps  étnuugmqaiMiâp^ 

pent  au  premier  tamisage. 

Le  tamis  Yanûer  épuise  assez  complètement  la  pulpe  ^ 
Il  fkit  aatant  f  oayrage  que  le  tamis  molinë ,  n'exige  pas 
plu8  de  force,  et  tient  beaucoup  moins  de  place.  Il  est  du 
reste  emplojë  dans  un  graud  nombre  de  Cabriques ,  où  il 
donne  de  bons  résultats. 

M.  8tok  9  habile  mécanicien  de  Paiis,  eonstmit  ausn  un 
tamis  cylindrique,  d'un  modèle  particulier  j  il  se  compose 
d  une  portion  de  cylindre  fixe,  garnie  de  toiles  métalliques 
faciles  à  dtoonter,  et  d'un  axe  faisant  mouroir  des  palettes 
et  des  brosses,  qui  agitent  la  fécule  et  nettoient  continuel*» 
lement  le  tismi  métallique.  Une  injection  d'eau  continuelle 
aide  au  départ  de  la  féculey  qui  se  réunit  dans  une  bâche 
placée  au  dessous  du  tamis  oylindrique.  Le  tamis  de 
M.  Stok  peut  épuiser  aussi  la  pulpe  de  160  hectolitres  de 
pommes  de  terre  en  douze  heures  de  travail  ;  pour  ce  nom- 
bre, fl  n'oeeupe  en  longueur  qu'une  pkce  de  4  mètres,  il 
est  aussi  employé  aTanCufeuseaient  dans  plusieurs  la* 
briques. 

M.  Saint-Etienne ,  l'inventeur  du  premier  tamis  que  nous 
aroDS  dé4»it  )  a  chev^é  ainsi  cpte  son  fik,  4  perfectionBer 
le  tamis  incliné  de  M.  Lainé ,  sous  le  rapport  de  l'empkt- 

ccmeui.  Leur  tamis  se  compose  de  plusiours  châssis  mé- 
tallisés, placés  horieontalement  et  superposés  les  uns  aux 
autres  ;  k  pulpe  tombe  de  la  râpe  sur  le  châssis  inférieur; 
eUe  est  sueoossitenent  montée  au  moyen  des  chaînes  de 
Vaucanson  sur  tous  le.s  tamis  j  elle  sort  épuisée  de  dessus 
le  châssis  k  plus  élevé.  Cette  disposition  n'a  pas  encore 
élé  asses  employée  pour  qu'oa  puisse  étie  eevtain  des  wér 
eultats  qu'ette  peut  donner. 

5415.  Quel  que  soit  le  mode  d'extraction  ,  la  fécule 
entraînée  par  Teau  se  rend  dans  de  grandes  ouves ,  eu  dans 

ungrandMinbtfede  teumeeux)  au  bout  de  quelques  àeorae' 
de  repos  elle  est  déposée,  et  on  peut  aoutkecioiit  le  Uquidu 
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•«miageairti  On  met  alors  en  tufpenmioii  la  Meule  dans  une 

nouvelle  quantité  d*eau  pure ,  ou  lait  reposer  un  instant 
pour  laÎMer  précipiter  les  corps  lourds  y  tels  que  la  tenre, 
le  eebki  eto.  i  et  on  filtre  la  fëoule  en  suspension  4  trayeiv 
un  tamis  assez  fin.  On  répète  cette  dernière  op4rafion  une 
ou  deux  foiS|  suivant  le  degré  de  pureté  de  la  fécule ,  et  on 
a  soin  de  prendre  des  tamis  de  mailles  de  plus  eu  plus 
serrées.  Au  dernier larageilafécule bien ëpurëe  de  toutes Ise 
substances  étrangères,  plus  lourdes  ou  plus  légères  qu'elle, 
se  précipite  au  fond  des  cuves  et  forme  une  masse  assez 
dure,  cp*il  est  facile  de  découper  en  morceaux  de  grosseur 
détenmnée. 

On  porte  ces  pains  dans  des  paniers  légèrement  coniques, 
garnis  de  toile  ^  on  tasse  la  fécule  par  quel(|ues  secousses 
imprimées  â  ces  hoehoU ,  et  on  laisse  reposer.  Au  bout  de 
vingt-quatre  heures,  la  fécule  est  assez  égouttée  pour  qu'on 
puisse  la  retirer  sous  forme  de  pains  capables  de  résister 
à  de  légers  chocs  \  on  porte  alors  ces  derniers  sur  une  aire 
en  plâtre  qui ,  en  un  temps  très  court,  absorbe  tonte  l'eau 
.  encore  apparente.  Cette  aire  en  plâtre  a  deux  décimètres 
d'épaisseur;  elle  forme  ordinair(înieTit  le  plancher  du  se— 
eboir  â  air  iyt>re  qui ,  comme  nous  aUons  k  TOir,  sert  â  la 
première  dessiccation  de  la  Meide; 

A«  bout  de  yingt-quatre  heures  d'expomtlon  sur  le  plâtre, 
on  dirise  les  pains  en  sept  ou  huit  morceaux,  que  Ton 
diqKise  sur  des  trarerses  de  bok  étagées  et  eonrenable- 
ment  disposées  pour  obtenir  une  rapide  dassiecation.  (La' 
pl.  LxxxY,  fîg.  i  et  2,  donne  une  idée  de  la  disposition  dusé- 
dioir.)  La  pièce  où  opère  la  dessiccation  Teste ,  bien  aëiëei 
MçoitlesTentsles  pluefréquenUdu  paySyastâTiteide  la 
poussière  des  grandes  routes  ^  enfin  pmnet  dVugmenter  ou 
de  diminuer  la  vitesse  de  la  dessiccaliuu. 

Après  enyiran  six  semaines  de  sécbage  à  air  libre ,  on 
latla  les  fagmesits  de  pains  sur  le  piaurbsff  d»  séebgHr,  fut 
doiâ  4tM  disposé  à  cet  effet,  quand  on  n'emploie  pas  une 


*     Digitized  by  Google 


124  AHIDOK,  fÉCULES)  D£XT&IXi£. 

aire  en  plAtre  ;  on  les  écrase  au  moyen  d'un  rouleau  en 

bois  que  Ton  fait  passer  dessus,  et  la  fécule  grossièrement 
pulvérisée,  et  contenant  encore  40  pour  100  d*eau  inter- 
posée, est  directement  portée  au  séchoir  à  air  chaud,  où 

se  termine  sa  dessiccation. 

3446.  Le  séchoir  à  air  chaud  doit  être  construit  pour  une 
grande  fabrique  surtout ,  en  observant  les  principes  appll-* 

cables  à  ces  sortes  d'appareils.  Ainsi ,  la  température  veut 
être  uniformément  répandue  dans  tout  le  séchoir  ;  il  faut 
qu'on  puisse  à  volonté  élever  ou  ab^sser  cette  température , 
suivant  que  les  circonstances  l'exigent*,  il  importe  que 
Tair  saturé  d*humidité  s'échappe  avec  rapidité ,  car  il  nui- 
rait à  la  vitesse  delà  dessiccation^  enûn,  1  appareil  qui 
fournit  Tair  chaud  doit  être  disposé  de  manière  à  utiliser 
le  mieux  possible  le  combustible  qui  échauffe  Tair. 

D'après  ce  que  nous  venons  de  dire,  il  ne  faut  donc  pas, 
comme  on  le  fait  souvent,  disposer  la  fécule  dans  une 

chambre  fermée  de  toutes  parts ,  de  manière  que  l'air 
chaud  ne  puisse  se  renouveler  qu'accidentellement,  c'est 
la  plus  mauvaise  des  dispositions. 

ir  L'étuve  de  M.  Chaussenot,  qui  remplit  bien  toutes  les 
conditions,  se  compose  de  deux  parties  bien  distinctes  : 
l'une ,  qui  est  destinée  à  fournir  l'air  chaud  nécessaire  à 

révaporationj  dans  l'autre,  la  fécule  est  disposée  de  la  ma- 
nière la  plus  convenable  pour  être  rapidement  desséchée. 

L'air  chaud  ibuml  par  un  bon  calorifère  est  conduit 

dans  l'étuve  proprement  dite  au  moyen  d'un  large  tuyau  de 
toie  qui  le  distribue  uniformément  dans  toutes  les  parties 
où  se  trouve  la  fécule;  les  ouvertures  pratiquées  tout  le 
long  de  ce  tuyau  peuvent,  au  moyen  de  registres,  livrer 
passage  à  une  quantité  plus  ou  moins  grande  d'air.  L'air 
chaud,  après  s'être  chargé  d'humidité  en  traversant  la  fé- 
cule placée  sur  des  tiroirs,  s'élance  dans  des  canaux  dont 
louverture  inférieure  C6L  placée  à  quelques  centimètres  du 
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'  fond  du  sëchoir,  et  dont  f  autre  eartréndtécoxDin^ 

une  cheminée  qui  puisse  activer  le  tirage. 

Lorsqu'on  vient  de  placer  la  fëcuie  sur  les  tiroirs  du  sé- 
choir, il  ne  faut  paa  brusquer  la  températorei  parce  que  la 
fëcuie  formerait,  arec  Teau  qu'elle  contient  encore  en 
assez  <;iande  proportion,  un  empois  ou  mafjma  dont  on  ne 
pourrait  tirer  aucun  parti.  Il  faut  au  connuencemeut  de 
^opération  ménager  l'arrivée  de  l'air  chaud,  et  n'élever  que  . 
peu  à  peu  la  température  jusqu'au  de^  maximum  de  110 
degrés  ;  à  la  fin  du  séchage,  l'eau  étant  presque  entière- 
ment partie,  il  n'y  a  plus  aucun  danger. 

La  fécule  perd  encore  à  l'étuve  de  8  à  pour  100 
d'eau  ,  suivant  que  la  dessiccation  à  air  libre  a  été  pous- 
sée plus  ou  moins  loin^  elle  est  alors  assez  sèche  pour 
être  livrée  au  commerce  ;  on  retire  les  tiroirs,  on  les  ren- 
verse sur  le  plancher  placé  en  avant  de  l'étuve,  on  écrase 
la  fécale  avec  uii  rouleau  en  fonte,  on  la  relève  eu  tas,  et 
on  la  porte  au  bluteur  mécanique. 

S447.  Nous  avons  donné  pL  lxxxv,  fig.  8, 9  et  iO,  les 
détails  d'un  blutoir  mécanique.  Il  se  compose  d'un  enton- 
noir conique ,  dans  lequel  on  verse  la  fécule  ;  de  deux  tamis 
superposés  à  travers  lesquels  la  fécule  est  successivement 
obligée  de  passer ,  par  l'action  de  brosses  mues  rapidement 
par  un  arbre  vertical;  enfin  d'un  espace ,  placé  au-dessous 
dos  tamis  et  qui  reçoit  la  fécule  fdtrée.  Des  brosses,  sem- 
blables aux  précédentes,  expulsent  la  fécule  hors  de  l'ap- 
pareil ,  on  la  reçoit  directement  dans  des  sacs ,  ou  bien  elle 
se  rend  dans  des  magasins  disposés  pour  la  conserver  jusqu'à 
la  vente. 

La  fécule  sèche,  sans  mélange,  et  prête  à  être  livrée  au 
commerce,  se  présa:kte  sous  la  forme  d'une  poudre  blanche 

offrant  un  grand  nombre  de  points  brillants  ,  lorsqu'on  lui 
fait  réûéchir  les  rayons  solaires.  Elle  est  insoluble  dans 
Teau  froide,  beaucoup  plus  lourde  que  ce  liquide;  elle  s'en 
précipite  assez  prompten^ent  et  se  tasse  au  fmd  des  yases  i 

r 
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ne  doit  pas  en  contenir  plus  de  lo.  Calcinée  dans  mut  cap- 
sule en  platloe ,  la  fécule  doit  à  peine  donner  de  résidu, 
«A  demi  oentiène  m  plua^  pfcrmant  des  tds  intoIublM 
ocntiomii  dan»  l«t  eanuc  d«la(Ta(Tes,  etâainlapoiiiinide 
terre  elle-même.  Enlin ,  traitée  par  la  diastase  elle  doit, 
comme  noua  l'aTOiis  vu ,  ae  dissoudre  sans  laisser  de  rétidu  ; 
eW  diniier  MnistèM  qui  indiqM  k  plus  sùnmaA  le 
degré  de  pfontë  de  k  Meule. 

Ces  caraotèrea  de  k  fécule  pure  sont  miflbants  pour  dé- 
couvrir cea  mélangea  frauduleus:  que  k  botme  foi  té- 

prouve ,  et  qui  ne  sont  malheureusement  que  trop  employés 
pour  augmenter  les  bénéfices  du  fabricant,  il  est  un  de 
cea  méknges  qui  est  surtout  nuisible  dans  la  fabrication  dn 
suôre  de  fécule ,  et  qui  aéték  cause  de  pertes  consid^ables; 
nous  voulons  parler  du  carbonate  de  chaux  ;  ce  corps,  en  * 
se  combinant  à  Tacide  sulfurique ,  empêche  la  dissolution 
de  la  fécule ,  qui  ne  peut  s'opérer  qu'après  la  saturation  du 
carbonate.  Cette  (irande  est  donc  doublement  nuislbk  au 
fabricant  de  sucre  ou  de  sirop  de  fécule  j  mais  nous  le  ré- 
pétonsy  une  simple  calcination  à  air  libre  a  bientôt  décou- 
rert  le  mélange. 

9448.  X*a  pulpe  épuisée  forme  environ  les  15  pour  100 
des  tubercules,  eteUa  contient  encore  5  de  matière  sècbe» 
dont  3  de  fécule  qui  a  résisté  aux  lava^^es  ;  c'est  donc  une 
bonne  nourriture  pour  les  bestiaux.  Ce  produit  est  d'uA 
emploi  bien  plus  satisbisaot»  quand  on  k  soumet  à  k  pres- 
sion et  qu'on  le  fait  ensuite  dessécher  sur  une  touraiUe. 

Les  eauiL  de  iavege  des  féculeries,  qui  ont  souvent  causé 
tMitd'emfoaaeeenK  fabrioents,  àeenae  des  matièiea  eioÉke 

qu'elles  contiennent  en  suspension,  ou  en  dissolution ^ 
peuvent  être  appliquées  toutes  les  fois  que  k  position  de  le 
kbciqoe  k  p«rmet>  à  l'krigetion  des  tenea  en  cultmei 
deee  te  eea  eeatmke,  M  yest  lea  fecdie  dans  des  puHe  eb^ 
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car  ces  eaux  coustituent  uu  excellent  en|p:ai8. 

Pour  doimei:  une  idé%  éè  Timportauce  de  U  fabrication 
à»  la  féci^  I  naOB  diioiis  qndqoaa  MoU  aur  aaa  applioatioiia 
la*  ^«8  kitéraMaataa. 

Nous  mettons  au  premier  rang  remploi  de  la  fëeule  à  la 
pamiieation ,  parée  qua  non  teiikiiiaat  on  évite  ainsi  Ie« 
ohancaa  daa  dwilHi,  aialt  ancoca  qa'en  dîminiia,  daoa 
tontes  les  aawont ,  le  prixdat  alimantt  laa  plua  wiotataîrat^ 

Outre  cet  emploi  de  première  imporlaiioai  la  faoule  sert 
à  la  préparation  d'une  foule  d'allœaait. 

On  emploie  danala  febrioatîon4a  papiif  «ne  matie  eon- 
aidërable  de  fécule  {  on  en  jugera  quand  on  saura  qu'une 
seule  fabrique  de  papier  méaaniqua  produi4»ant  une  moyenne 
de  14  à  l|âOU kilof .  par  jouTi  peut  emplOTer  par  an  lë  à 
i6fi00  kilog;.  de  féoule.  Dent  la  f abdeatim  du  papier,  on 
a  TU  à  quoi  cette  fécule  est  employée. 

On  emploie  pour  la  fabrication  de  la  dextrine ,  qui  rem- 
place tmia  bien  de*  rapfoite  k  gomne  du  Sénëîfal»  dea 
^lantkés  aiM  eenriddMblet  db  Monle* 

Depuis  que  la  fabrication  du  sucre  de  fécule  est  créée, 
elle  consomme  toutes  les  années  une  quantité  de  ieouie  qui 
t'dlèTe  maintenant  à  paammm  milUona  de  kilogrammea, 
et  qui  produit  un  égal  poida  de  mmm  en  pains.  La  fabri- 
cation  du  sucre  de  fécule  constitue  une  forme  nouvelle  et 
importante  eona  laquelle  la  pomoie  de  terre  va  pcendre 
plaoeàeM  dn  succe  deaaanesdananoaalimeau. 

La  fécule  sert  encore  dans  les  apprêts. 

3449.  Terminons  par  quelques  applicati(»is  spéciales  de 
ce  corps  aux  essais  ou  analyses  chimiques. 

!•  Une  applîeaUoti  intdfessamn  de  la  idaetkM  de  llode 
sur  l'amidon  vient  d  être  faite  par  M.  Dupasquier,  elle  con- 
siste à  essayer  par  une  solution  alcoolicpie  d'iode  titrée  les 
eanx  mmdndes  aai0imM«t,  en  joutant  d'aboid  quelques 
govttaa  de  soiirtiMelake  d'amidon  dans  fean  dont  on  Teat 
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faire  Tessai.  On  comprend  que  Rode  agit  de  préférence  sur 

l'acide  sulfliydrique  libre  ou  sur  les  sulfures  ;  qu'il  forme 
de  1  acide  iodhydrique  ou  un  iodure  et  précipite  le  souâre 
en  ae  aubatitaant  à  sa  place.  Mais  dès  qae  la  saturation  est 
complète ,  la  première  goutte  de  solution  d'iode  en  excès 
agit  sur  rainidon,  la  coloration  caractéristique  apparaît  et 
indique  d'une  manière  précise  le  terme  de  la  saturation. 
Or,  si  Ton  a  employé  un  tube  ateaUméirique  gradué  pour 
yerser  la  solution  dHode^  le  volume  qui  manque  peut  indi- 
quer directement  la  quantité  d'iode  et  son  équivalent  en 
soufre  ou  en  acide  sulfiiydrique. 

Ce  moyeu  fedile  et  prompt  permet  d*analy^  et  de 
comparer  entre  elles ,  à  différentes  époques ,  les  eaux  mi- 
nérales sulfureuses.  11  est  d'ailleurs  d'une  grande  sensibilité, 
car  on  peut  déceler  la  présence  du  composé  sulfureux  dans 
une  solution  renfermant  seulement  une  goutte  de  solution 
saturée  de  sulfure  de  sodium  pour  un  hectolitre. 

2""  L'eau  chargée  d  aumioniaque  n'agit  pas  sensiblement 
sur  la  fécule  ^  tandis  qu'il  ne  faut  pas  un  centième  du  poids 
du  liquide  en  soude  ou  potasse^pour  la  faire  gonfler  énormé- 
ment. Si  I  on  met  en  contact  une  suluLion  de  soude  ou  de 
potasse,  et  une  solution  de  sulfate  d'ammoniaque  ou  de  tout 
autre  sel  ammoniacal^  dans  des  proportions  telles  que  les 
deux  bases  soient  équlyalentes,  à  l'instant  la  réaction  est 
complète ,  il  n'y  a  plus  ni  sulfate  d'ammoniaque  ni  soude  ou 
potasse  libre.  Le  liquide  ne  conserve  donc  aucune  action  sen- 
sible sur  la  fécule^  tandis  que  deux  centièmes  de  Tune  des 
bases  fixes  employées  en  excès  suffisent  pour  rendre  la  fécule 
gélatiniforme.  On  peut  donc  exécuter  ainsi  l'essai  des  sels 
ammoniacaux. 

5*^  La  fécule  portée  à  100*^  danslOOfois  son  poids  d'eau^ 
refroidie  et  filtrée,  puis  bleuie  par  un  léger  excès  d'iode, 
devient  tellement  contractile  sous  l'influence  des  sels  neu- 
tres, qu'elle  peut  faire  distinguer  les  unes  des  autres ,  cer- 
taines eaux  naturelles,  notaimnentleseaux'deiiTÎère,  des 
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part  des  eaux  de  puits.  En  général,  elle  décèle  la  présence 

des  plus  faibles  proportions  de  sels  neutres ,  acides  ou 
même  légèrement  alcalins. 

Si  l'cm  vent  s*en  servir  pour  comparer  le  degré  de  pureté 
relatiye  de  plusieurs  eaux ,  on  rerse  dans  plusieurs  éprou* 
vettes  quelques  centimètres  cubes  de  ce  liquide  bleu ,  puis 
on  ajoute  dans  chacun  des  nwes  une  quantité  des  eaux  à 
essayer  suffisante  pour  opérer  la  séparation  de  fiodure  . 
bleu.  L'eau  dont  il  faudra  le  moindre  volume  poiu:  pro- 
duire cette  sorte  de  coagulation  sera  la  plus  chargée  de 
sels,  quels  qu'ils  soient,  car  tous  concourent  à  cet  effet. 

n  convient  d'ajouter  préalablement  à  chacune  des  eaux 
quelques  gouttes  d'iode,  de  manière  à  leur  donner  une 
nuance  jaunâtre  égale  et  légère.  On  reconnaît  nettement 
ainsi  les  puretés  relatives  de  f  eau  distillée  et  des  eaux  de 
Seine,  de  TOurcq,  des  puits,  etc. 

L'eau  de  Seine ,  clarifiée  par  un  demi-millième  d  alun ,  se 
distingue  immédiatement  de  cette  même  eau  simplement 
filtrée.  Ce  mode  dPessai  pourra  même  devenir  usuel  dans 
les  marchés  relatifs  aux  distributions  d'eau. 

4®  Une  autre  réaction  de  l'amidon  permet  de  découvrir 
certaines  falsifications  du  vinaigre ,  et  notamment  celles  qui 
ont  lieu  par  l'addition  de  l'acide  sulfurique  ou  des  acides 
acétique,  chlorhydrique  ou  taitrique. 

Que l'onmette  dans  ime  fiole  1  grain,  de  fécule  et  100  cen- 
timètres cubes  d'un  vinaigre  d^  vin ,  de  grains  ou  de  cidre  ; 

Que  dans  un  mélange  semblable  on  ajoute  un  demi^ 
centième  d'acide  sulfurique,  puis  que  Ton  porte  à  iOO* 
les  deux  liquides  en  les  agitant; 

Le  premier  conservera,  après  une  ébuUition  soutenue 
pendant  trente  minutes ,  une  opacité  lactescenie ,  taudis  que 
le  second  aura  acquis  une  trausparence  qu'il  conservera 
indéfiniment.  Le  dernier  ne  développera  aucune  coloration 
par  Rode ,  tandis  que  fantre  fournira  de  suite  une  couleur 
bkue  inteuse.  ^^^^im^ 
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3450.  Noua  avons  déjà  désigné  sous  ce  nom  la  substance 
gommeuse  dans  laquelle  lanaidcaM  transforoM  «i  aUétneDty 
jNff  une  ttiodificatioa  ûomériqaei  mia  l'ioflueiiM  dm  Ift  dia- 
•Ute|d«a  aeide»,  àê  feaii  eUe-méaw  «t  da  ^rer»  fermeolaf 

La  dextiine  possède  exactement  la  même  composition 
que  lamidon ,  C^^  0*^ ;  mais  alla aat aolubla  dans  l'eau  à 
firoid  Ott  à  chaud.  Ses  ditaplationa ,  ^rfaiteinent  limpidag» 
peuvent  en  se  concentrant  prendra  fëtat  tinqpeux  et  con-^ 
server  par  la  solidiûcatioii  Télat  amorphe  de  la  gomme 
arabique*  ^ 

Pue,  la  dextrine  est  incoloire ,  toujour»  incrystaOiaaUe  ; 
•  ordinairement,  elle  est  un  peu  colorée  en  jaune  ou  eu  brun. 

Insoluble  dans  l'alcool  absolu»  elle  se  dissout  daus  Talcooi 
faible.  v 

L'Iode  ne  la  colore  pas. 

Nous  avons  vu  plus  haut  sous  quelles  influences  l  ami- 
dou  peut  se  désagréger  et  se  convertir  eu  dextrine  ;  parmi 
lee  divers  a{;ent8  qui  opèrent  cette  transfonuation,  deux 
surtout,  la  phaleur  seule  ou  la  chaleur  aidée  de  quelquea 
millièmes  d'acide  azotique ,  sont  mis  à  profit  pour  la  pré- 
paration de  la  dextrine  commerciale.  La  matière  première 
est  en  général  la  fécule  des  pommes  de  terre. 

Le  premier  procédé  exige  des  précautions  bien  prbea , 
pour  élever  vite  et  très  uniformément  la  température  de 
toute  la  fécule  ordinaire  au  deQvé  où  la  réaction  s'opère*  ' 
Celle-ci  varie  de  140  à  160  degrés  »  suivant  que  ki  tempé- 
rature se  répartit  plus  ou  moins  vite  avant  que  les  0,18 
d  eau  hjgroscopique  soient  entièrement  exhalés ,  suirant 
aussi  que  le  produit  doit  être  plus  ou  moins  soluble* 

Comme  les  consommateurs  exigent  la  plus  faible  colora- 
tion pobbibie,  il  impui  le  que  dans  loule  la  masse  la  réaction 
ait  lieu  simultanément,  et  qu'aussitôt  quelle  est  accomplie 
on  enlève  la  dextrine  ùa  fécule  griiUêé  A  peine  l'e£f<et 
uUle  est-il  produit  que  déjà  la  coloration  rousae  ewoneiiee 
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conditions  favorables^  en  chauffant  la  fécuJe  en  couche  peu 
apaisée  étJkê  une  chaudière  plate  à  double  fead ,  ekAuii'ëe 
fàÈ  Imlenonédiake  de  l'hidle  et  amàe  d'm  agjlâteiir  «I 
id\uM  ^efide  (cpii  pmMt  de  faire  «ovkr  toute  la  féeule»  dès 
^ue  le  terme  voulu  est  atteint. 

Un  autre  appareil  propre  au  même  usage  ^  conaiste  eu 
«né  ëluT%flaoëeaude<euB  du  four  evmtmu  à  cuire  le  pain. 
Elle  est  chauff<ée  par  la  circulation  de  l'air  qui  passe  autour 
du  fojreii  et  dans  les  nombreux  carreaux  d'une  épaisse  ma* 
fMuerief  la  teBapératuce  est  aiBsl  xeadutt  asses  euastaoté , 
ét  d'itiUeuxe  on  peut  faeilement  examiner  Tëtat  de  la  féeule 
en  tirant  au  dehors  les  tiroirs  sur  le  l'ond  desquels  elle  est 
dtendueà  Ici  encore  la  nuance  rousse^  plus  ou  moins  foaeëei 
est  l'iadice  du  degré  de  aolubilitë  acquis  par  la  fécule. 

Un  procédé  découvert  par  M.  Payen ,  mais  qui  a  fait 
Tobjet  d'un  brevet  d'invention  appaitenant  à  M.  Heuzé , 
donne  la  deslrîiie  plus  ^luble  et  beaucoup  plus  blanche 
ifue  Ita  BBOfCbs  préeédêntsi  La  fétsule  doit  être  impiéynée 
d* abord  d'environ  0,002  d'acide  azotique  à  iO<^,  et  alin  de 
répartir  bien  également  une  aussi  uâuime  quantité,  on 
l'étend  d  eau  en  proportions  telles  cpie  la  fécule  puisse  ab- 
aorbélr  tout  le  Iic|uidét  Par  èxemple  ^  peur  iOOO  kilog.  de 
fécule  èèche,  on  prend  12  kilog.  d'acide  azotique  que  l'on 
délaye  dans  500  kiiogi  d  eau  ;  on  mélange  tout  le  liquide 
avec  la  Ucàh,  puis  ou  Alit  d^ssédiéi^  cell#^.eh  petits  blocs 
tians  uu  séchoir.  Après  l'avoir  égrenée ,  on  la  dessèche  en- 
suite dans  une  étuve  à  (courant  d'air ^  en  élevant  par  degiés 
lu  tsfeopérAtilte  juiquè  à  00  ou  dQ^» 

AHif s  tn  émottc  et  foti  tumiee  la  matièrë  dé  médte  que 
tlàftS  la  préparation  de  la  ïvcule  ordinaire,  puis  on  la  porte 
dans  une  éiuve  à  tètupérature  constunte  chau^nt  de  100 

Lt  ôbnVetMon  en  dextHtiê  pbtittàit  HiêM^  avftlr  ti»i 
coftiplèteiuent  à  100,  et  elle  en  serait  plus  blanchte  j  mak^ 
r<>péraMii  M:âil  trop  ^nm  pm  qtll  y  «àt  écongiiÉtwtfr 
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La  dextrine  ainsi  obtenue  convient  pour  le8  apprêts  des 
étoffes  blanches  ou  teintes  en  nuances  légères. 

5451 .  11  nous  reste  à  parler  des  applications  de  la  dex- 
irine.  Nous  distinguerons  sous  ce  rapport  la  dextrine  siru- 
peuse ou  liquide ,  plus  ou  moins  sucrée ,  obtenue  par  la 
réaction  de  la  diastase  delà  dextrine  pulvérulente  ou  fécule 
êoluble  et  gommeute, 

La  première ,  soit  fabriquée  à  part  j  soit  résultant  de  la 
dissolution  de  la  fécule  dans  la  trempe  des  brasseurs,  sert  à 
la  confection  de  la  bière}  amenée  à  L'état  sirupeux ,  on  peut 
l'employer  dans  diverses  pr^arations  alimentaires^  notam^ 
ment  pour  édulcorer  et  gommer  des  tisanes ,  pour  fabri- 
quer des  pains  de  luxe  dits  de  dextrine.  Sa  qualité  hygro- 
scopique  la  rend  propre  à  fabriquer  des  feutres  et  des 
rouleaux  d'imprimerie  y  à  «tenir  humide  le  parou  des  tisse- 
rands, etc. 

La  dextrine  pulvérulente,  d'un  transport  et  d'un  emploi 
beaucoup  plus  facile  ^  devient  chaque  jour  plus  usuelle 
dans  les  apprêts,  encollages ,  applications  des  mordants , 
impression  et  gommage  des  couleurs,  composition  des 
bains  luucilagineux  à  imprimer  sur  soie ,  collage  des  pa- 
piers à  lavis  I  etc. 

Une  des  applications  les  plus  utiles  est  ceUe  qui  en  a 
été  faite  dans  ces  derniers  temps  puiu'  maintenir  les  frac- 
tures. On  le  concevra  sans  peine  si  l'on  songe  que  les  ban- 
dages à  la  déxtrine ,  légers  et  sohdes,  maintiennent  par- 
faitement les  membres  fracturés  sur  lesquels  ils  se  sont 
moulés.  S'il  y  a  convenance  de  débrider  une  partie  ou  la 
totalité  du  banda)<}e,  il  su£&t  de  mouiller  avec  de  Teau  tiède  : 
on  enlève  les  bandes  qu'on  peut  remplacer  par  d'autres 
enduites  [de  dextrine  et  que  l'on  serre  moins  à>  volonté. 

M.  Félix  D'Arcet  a  disposé  un  petit  appareil  fort  com- 
mode pour  dextriner  les  bandes  ;  il  permet  de  préparer 
ainsi  et  d'enrouler  une  longueur  de  iâ  mètres  en  trois  mi- 
nutes. On  emplit  la  petite  mesure  qui  contient  100  gram. 
de  dextrine  ;  on  la  verse  dans  un  bol  ou  une  tenioci  et  Xqu 
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y  ajoute  60  grammes  d'eau-de^TÎe  camphrëe  ordinaire ,  qui 

se  trouve  immédiatement  dosée  en  remplissaiil  de  ce  liquide 
la  portion  b  c  de  la  double  mesure. 

On  délaye  la  dextrine  très  Tite  et  facilement ,  car  elle  ne 
s'hydrate  que  peu  à  peu  en  enlevant  de  Veau  à  Valeool:  au 
bout  de  cinq  minutes ,  le  mclanj^e  acquiert  la  consistance 
du  miel ,  on  y  ajoute  AO  grammes  d'eau  que  l'on  obtient  en 
remplissant  la  portion  ^  et  de  la  double  mesure  retournée  ; 
on  malaxe  bien  et  la  liqueur  est  prête. 

Versée  dans  Vappareil,  on  plonge  la  bande  enroulée  sur 
le  petit  cylindre  à  manivelle ,  et  le  rouleau  dextrinë  s'em- 
ploie immédiatement  suivant  les  dosed  approximatives  sui- 
vantes : 

UnefraGtnze  de  la  olaWcule  exige  400  gr.  de  dextrine  sèche: 

id.  •  cuisse  .... 

id.  jambe  ....  200 

id.  avan^lnras  .  .  lôO 

On  a  proposé  de  remplacer  les  bandes  dextrlnées  par 
desliandes  enduites  d'empois  ;  mais  la  préparation  de  cel- 
les-ci est  plus  lente,  moins  constante,  la  dessiccation  moins 
prompte,  la  levée  des  appareils  plus  difficile,  enfin  aujour- 
d'hui le  prix  de  la  dextrine  n'est  pas  plus  élevé  que  celui  de 

l'amidon.  ' 

•Il 

« 

!  IKULIPE. 


Cette  substance  a  été  découverte  par  Rose,  dans 
la  racine  de  tinuin  helmiurh ,  à  laquelle  elle  doit  son 

nom.  On  lui  a  aussi  donné  les  noms  ^hélénine^  àaianiinej 
de  datUeine  et  de  dahiinê*  '         *  ' 

On  fa  refttotivée  dans  les  racines  de  VÂngeliea  nrehan" 
geliea,  dcV Anihemtgpi/retrum, àn  Coleht/cum  autiinmale^ 
du  Georgina  (^dahlia)  purpurea^  dans  le  topinambour 
{HeUûnthûê  tubmv$u$)j  dans  lés'faicinès  du  Ciehwium  «n- 
/^5uf  et  du  Leoniodon  (aràa  dcumy  et  il  est  probable  queUc 


^54         A^mwf  iftcmiii'f  tv^wm»^ 

se  trouve  assez  (jénéralement  dans  la  famille  des  radiées  j 
en  outre,  ou  la  tencontre  dans  le  Vasiica  canal^ina^  d^.t 
le  Liehên /rawmeuM  et  daQS  \ç  UùskfVkjpk§Uip%^iii. 

Çeat  la  racine  d^  d^b^ft  fowwt  |a  plu§  grftl^de 
quantité  cj'inuliiie  i  mais  il  est  éfjalement  très  facile  de  l'ex- 
irairç  4^  ï^lVlSi  feçlçftiijlîH  ^\  topuiawbpur.  0;^  y^pei 
ces  peines ,  pn  lea  l^ye ,  ojp  leç  expnifie  ^  çm  1^  j(9it  liQwlUi 
avec  de  Veau>    on  ftl^fç  la  dissoUitiou  bauUl^iiite  4  U^^Yçra 

un  lin^^e.  Si  elle  est  trouble,  on  la  clarifie  an  blanc  d'œ^jf.  On 

l'évaporé  ensuite  ju|^^'4|p.ÇlU|PVll^  i  ^\  ^^^^044^^» 
l'inuline  s;çn  dë|»o9iiE»  §pq^  fonne  j^lvér^lçole.  On  \^ 
cueille  sui:  uft  filtre ,  on  la  lave  bjen  et  on  }a  ?èche.  Dans 
le  topinambour  ou  trouve  5  p.  cent  d'inuline;  les  racines 
d'inula  beleoium,  celles  de  leontodon  taraxacum»  cellea 
da  dablia    oeUea  de  cbieov^  en  oontienaent  ift  p.  •fini. 

L'inuline  est  amorphe ,  blanclie,  pulvérulente,  très  fine, 
sans  saveur,  inodore j  sa  pesanteur  spécifique  est  de  1,5. 
Cbauffée  un  peu  au  dessus  de  14)0%  elle  perd  de  V«au  et 
e^tjçe  en  imw\  aprè*  le  refroidiwmettt  v  çftç  ferw  HP« 

masse  grisâtre,  écailleuse,  facile  à  réduire  en  poudre.  Cettç 
m§is^  1^  une  saveur  douçç  ^\  gg^uiueuse  ,^  çt,  en  ex-. 

ti^iUt  uue  DA^tièire  bnwe  ^  ^n  ^{«çaut  4e  la  fS[>W^^  %  ^l^b^e 
d^.  l'eau  en  tp^te8  proportiai;\8.  A  fçu  ni^  ^%  4  la  dûtUlihT 
tion  sèche  ,  elle  se  comporte  comme  l'amidon. 

L'iode  la  jaunit  et  la  rend  insoluble  dans  l'eau  froide. 

Llnuline  ne  se  dissout  très  petite  quantité  dans 
l 'eau  froide  ;  cent  parties  de  ce  liquide  en  dissolvent  deux 
d'inuline  :  elle  est  au  contraire  li'ès  soluble  dau^  l'eau  bouil- 
lante, et  for^k/ç  avef^aU^uge  cUfi^çjAl^on  maçilagioeus^ 
q\Ûli'^P9jQt  çqpeadant  la  ^^ç^gj^n^^ypi^  deVewpoi9^Qii«n<lQJi;\ 
évapore  la  dissolution ,  Tinuline  se  rasaçipc^ble  sous,  ff^r^ve  dV^,*, 
j^v'lliçule  m^c^^^v'c^e^u^se  ù  la>sui;fac<;  du  liquide  et  se  dépiose 

dd  5  çeutivjço^i^     ipijlin^^çtjcç  *  Si  l'oïi  fi4<  bpUÎHir  pea^an^ 

loixgtemps  la  dissoluû,aiw,a(li^^\j^dHiuUjiÇ)  c^le-ci  perd  la 
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Tient  gommeuse.  L'iuuline ,  sëchëe  à  l'aide  de  la  chaleuTi 
fonne,  comme  le  sagou^  des  masses  dures ,  jaunâtres , 

translucides . 

£Ue  est  insoluble  dans  lalcool  froid,  et  ce  liquide  la  pré- 
cipite de  sa  dissolution  dans  Teau  ;  Talcool  bouillant  en  dis- 
sout une  petite  quantité  qui  se  dépose ,  par  le  refroidisse^ 
ttkfiaty  «ans  aToir  subi  d'altération. 

Les  a«d^  éitodoi  ht  àitaolvMKt  ftwihwBMint  ei  la  tnm« 
fcfmflBty  à  fald»  ëfil^^fanlUtiQB^eft  stuecwe^ >imûm 
facilement  que  lorsqu'on  opère  sur  Vamldoa  oïdinaire, 
L*acida  jàitzique  convertit  l'inulina  m  acida  mlique  et 
eftaUqw  t       tracft  d'aiâdft  iqpoiqiae, 

Uinuliiie  ae  eoniperte  arteo  les  haata  sdifiaUes,  eovHiie 
lamidoiK  La  potasse  caustique  la  dissout,  et  quand  on  sa- 
ture l'alcab  par  un  acide,  liuuline  sepcécipita.  L'eau  de 
har^e  traphltt  }m  dîsaûlutUm  d'iMline  y  mm  U  pMfoipilë  est 
.  anhdiledaQs  ïeanbMuHaBte^  ka  ainx.  dftsIiDnâaiM  et  4$ 
dbansL  ne  la  précipiient  pas .  : .  ; 

La  dissolution  cKaabne  lal  pB»inifitfe  ijm  ïmimioOi  d« 
.  sflbLàa  ialka^  al  «a  afca\ifc  ea  wy^lawjs » ymyifuX^M- 
Mtîon,  le  précipité  se  redissoQtf. 

Larsque  ViniiUne  tii  I^ainidoik  ordinaire  sont  mêlés  dans 
■Mt  dÎMùUÉiiOtt  ehauda,  Vaiaî(kioaepx<cîfiildaT«cViwr 
Kaa  paar  1«  Nfipaièîsaeneiit,  quand  ealkhoî  pvëdaMÎM; 
BMÛs  ai  f'e&t  lamiikm  ipù  est  eu  e^eès,  ViiikuUiie  re^te  dis-  • 
scMite^. 
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CHAPITRE  III. 
Sucres  de  cankes  et  de  betteraves.  Glucose  ou  suces 

D£  EAISIIfi  D  AUIOOXf  y  ETC.  SuCES  OB  LAIT. 

3453.  La  saveur  douce  d'un  grand  nombre  de  produits 
OTgamqaes,  analogae  à  celle  du  sacre  ordioaiiCi  aservi  d'a- 
bord de  caractère  générique  et  a  fait  donner  le  nom  de  Su^ 
ères  à  des  matières  fort  différentes  les  unes  des  autres.  Cette 
dénomination  a  été  restreinte  plus  tard  à  des  produits 
douës^  d'une  propriété  qui  appartient  en  effet  aux  matières 
sucrées  les  iplus  communes  et  les  plus  unportantes,  c'est  à 
dire  la  faculté  de  se  transformer,  sous  l'influence  de  l'eau 
et  du  ferment ,  en  alcool  et  en  acide  carbonique. 

On  admet  généralement  qu'il  existe  deux  principales 
espèces  de  sucre.  LWe  déciles  se  présente  ou  peut  s'obte- 
nir sous  la  forme  de  crystaux  transparents,  d'un  volume  et 
d'une  régularité  ^leHKarquables.  Elle  se  trouve  dans  la  canne 
à  sucÉe  \  ia  betteraTC ,  l'érable,  les  carottes ,  les  citrouiUeS| 
les  ananas ,  les  châtaignes ,  les  tiges  du  mais ,  et  dans  la 
plupart  des  fruits  des  tropiques.  Mais  c'est  de  la  canne  et 
de  la  betterave,  et  surtout  de  la  première  de  ces  deux  plan- 
tes que  l'cm  extrait  ce  sucre  pour  la  consommation  générale. 

L'autre  variété  existe  dans  les  raisins,  dans  les  pommes, 
dans  les  {proseiiles,  et  dans  beaucoup  d'autres  fruits  qui 
présentent  toujours  en  même  temps  une  réaction  acide.  Un 
grand  nombre  de  substances  végétales  et  particulièrement 
l'amidon  ,  la  cellulose ,  la  f^omme ,  sont  susceptibles  de  se 
transformer  sous  plusieurs  influences  en  cette  espèce  de 
sucre.  Il  s'obtient  à  l'état  solide,  mais  très  di£Bicilement  en 
cristaux  détermînables.  La  sayeur  douce  qu'il  présente  est 
beaucoup  moins  franche  que  celle  du  sucre  ordinaire. 

Sans  parler  de  leurs  caractères  chimiques  qui  sont,  pour 
ainsi  dire ,  opposés ,  ces  différences  extèieures  suffisent 
pour  établir  ejitre  ces  deux  espèces  une  distinction  facile. 
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Mous  devons  néanmoins ,  afin  de  prévenir  toute  erreur 
dans  f  aeo^tion  des  mots  9  placer  ici  une  réflexion  essen- 
tielle :  c'est  qu'à  la  rigfueur ,  la  dëfiûition  du  sucre ,  basée 
sur  la  propriété  de  fermenter ,  ne  devrait  s'appliquer  qu  au 
sucre  de  raisin.  Il  est  prouvé,  en  efifet ,  par  les  expériences 
de  M.  Dubrunfaut ,  que  de  tous  les  corps  distingués  sous 
le  nom  de  sucre ,  c'est  le  seul  qui  éprouve  la  fermentation , 
et  que ,  par  conséquent  ^  les  autres  produits  sucrés ,  e^  en 
particulier  le  sucre  de  cannes,  ne  fermentent  qu'après  avoir 
été  prëalaUement  amenés  à  l'état  de  sucre  de  ndnn. 

SUGAE  ns  CAJflISS. 

BoviiLOir  Lageaitge,  jénn^  de  ehêm.,  t.  LXXI,  p.  91. 
Berzélius,  Ann,de  chim.^  t.  XCV,  p.  59. 
'  Dahibll,  jànn*  de  chim,  eldephys.,  t.  X,  p.  221 . 
Bbacoukov  ,  jinn,  de  ehkn*  etdepkys,^  t.  XII,  p.  189;  et 

t.  LXVin,  p.  587. 
BiOT,  Ann.  de  chim.  ci  de  pht/g,,  t.  LU,  p.  58. 
Malaguti,  jénn,  de  chim,  et  de  phys,,  t.  LIX,  p.  407. 
PtLiGOT,  Afm,  de  ehim.  ei  dephye,^  t.  LXYII,  p.  113. 

5454.  Le  sucre  paraît  connu  de  toute  antiquité  dans 
rinde  et  la  Ciiine,  mais  il  est  probable  qu  il  ne  fut  introduit 
en  Europe  que  par  les  ccmquétes  d'Alexandre  le  Grand. 
11  continua  mtee  à  être  rare  et  ne  fut  employé  qu'en  mé- 
decine, jusqu'à  Tépoque  où  des  ne'gociants  vénitiens  le 
répandirent  dans  TEurope  méridionale  à  la  suite  des  croi- 
sades :  mais  son  usage  n'^  devenu  vraiment  général  *  que 
depuis  l'a  découverte  de  l'Amérique  et  l'établissement  des 
plantations  de  cannes  dans  ce  pays. 

Tout  le  monde  connaît  les  usages  variés  du  sucre ,  cha- 
cun sait  qu'il  entre  soit  comme  base ,  soit  comme  condi-^ 
ment,  dans  la  ptépmition  d'une  foule  d'aliments.  Il  mérite 
donc ,  sous  ce  rapport ,  une  attention  particulière  non  seu- 
lement de  la  part  des  savants,  mais  encore  de  celle  des  éco- 
nomistes et  des  gouvernements. 

In  France,  la  consommation  n'est  que  de  190  A  iSO  mil- 
lions de  kilogranunes,  ce  qui  fait  uu  peu  plus  de  5  kilograin. 
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par^e,  et  si  Ton  considère  que  dans  un  méaage  aisé  il  s'eo 
consomme  iâ  à  lë  kllo^mmes  par  personne ,  on  com- 
prend facilement  qu'il  y  a  un  fjrand  nombre  d'individus  qui 
n  en  font  pas  usage  :  il  faudrait  pour  qu'il  descendît  jusqu'aux 
classes  pauvres ,  diminuer  beaueoap  le  prix  et  accn^- 
tre  le  bien-être  g^âral.  On  a  dit ,  11  est  yrai ,  que  le  snore 
est  fort  peu  nutritif  :  nous  devons  convenir  en  effet  quil  ne 
pourrait  entietenir  longtemps  la  vie  s'il  ^tait  pris  exclusi- 
vement ;  mais  il  ooBstitiie  un  aUment  Téitable  et  suffisant 
pour  certaines  de  nc»a  fonctions  et  assodd  avec  d*aiitrea  ait- 
ments,  il  fornne  une  nourriture  agréable  cl  tellement  utile  , 
que  lesoè^QS  quieum^i^entà  discrétioA  le^  colQuie^ 
pendant  la  rouleyison||Se  pointent  nùei|X4)ipraqvientgftvt%uU?^ 
temps ,  quoiqu'ils^  soient fissnjettis  in»  tmT^Àl  plus.rwte. 

O'Vôo.  A  l'état  crystallist' ,  le  sijicre  de^  çi^une  4  e^'eivi^e , 
d'après  MM.  Gay-Lussac  et  Thén^d  : 

Ses  propriétés  physiques  sont  connues;  on  sait  qn^'ilpcisside 
une  «dv^ur  diOitte!ji>qu  U      \>)t^  dans  son  ét^at  de  pwe^é. 

It  vy^Vmm  v^mm  ^nnmiu^iAkn  iammAt»  dMr^> 

Le  sucre  ^  «loluWe  daiw    tiey s  de  son  poids  d'ecM 
et  en  %mXe%  ]^ixgâiftim»  dâi^^  l^au  b^uilUal)^  L'akool 
iaible  k  dfafiflMil,  niai%  Wfkmà  absolu  «'en  dimul  pméi^ 
froid  f  et  peu  A  une  teoiféiata% 

Il  n'est  précipité  ni  par  Vmét^X^  lû  pa«  le  so«s^cétate 
de  pbociib>  pâropriété      «eft  laisft  à  pxttât  dai|^  laaaljte 

IïmM  émus  «M  coMM  inM  daiMe  tempéMlurii  par 

l'acide  azotiqvie  le  sucre  s'oxj^de ,  dégage  de^  vapeurs  ru- 
tilantes, et  quand  ensuite.  M  abaidiinap  le  liquitte  «A  Ke- 
MidMMml  ik  %3ifaMii  jm  wjmaua  4'^«id0  «nlique. 
QiaA9d  ml^pi^l^m  fkwMmkwmff^  ileahile 
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m«  odeur  partic«Uèire  »  Vodew  4u  Voram^j  >  dégagé  aim 
les  mêmes  circonstances  par  Vacide  tf^rti^que. 

Il  devient  phosphoresc^i^t  pay  Je  choc ,  et  la  lueur  dé- 
gagée alors  pourrait  jusK|u'4  c^taift  fiWt  ^ftU^ef 
WmV^  quelqqe^p^noDiifis  trwY^t  qn^  ll^  9U<ve  eii  pou- 
dre n'a  pas  la  même  saveur  que  le  sucre  en  fiasse. 

L'eau  peut  dissoudre  le  sucre  à  ch£^,ad  en  tQutes  propor- 
tions ;  si  elle  en  est  saturée  à  chaud  et  qu'on  la  soumette 
W  refeoidiiHWKn^t  très  l^t,  09  obtient  des  cry«t^i)a  de 
8^cr€  candi.  Ceux-ci  diflèrent  selon  que  l'on  a  employé  le 
^^e,  sie  caimes  qu  çelui  de  UeUerayes.  Aveç  deraier^i 

9(fSkX  plats  et  txhi  tandis  q«*aT^a  H  4e 

cwAea  m  les  obtient  fivec  b|  méine  fwm^  cr;^ H^lUne^  maiç^ 

plus  épais  et  plus  courts. 

§4g(>»  Si  au  lieu  de  faire  çry^t^sjçj;  le  sucçq,  jar  reCçoi- 
dissementi  on  spuoieU^  dis^oii^tiQu  4  une  éTftporation  ra- 
pide y  Qn  ûnit  par  (^teniir  une  tna^se  huileuse  épaisse ,  qui 
coulée  sur  des  tables  de  marbre,  donin!  ce  qu'on  appelle  le 
si^i^e  d'orge  ^  d^ns  ce  noHvel  état  le  sucre  est  transparent 
'  et  amoiyhe.  C'est  févidemmenf  un  cas  de  dimorphisme 
ana\q6^e  à  celui  que  présente  le  soufre  mou  et  dû  certai- 
nement à  la  même  cause.  Les  bâtons  de  sucre  d  orge  nou- 
vellement faits  sont  uansp^enls,  tandis  (^u  £tpr^  un  cerV^n 
^^^s  il|  deviennent  op^cpie^  lia  cristallisation  qui  çccar 
sioiviç  cette  opacilé  ^  car  c  çn  est  une ,  est  fibreuse ,  radiée  ; 
elle  part  de  la  circonférence  et  les  cQ^s^i^iix  yieni^ent  aie. 
ré\mjç  i  IW,.  $ifid^iïim^nt  c,'ej»t  4  m  cHoaçeipent  çactlé- 
ÇJltfwe  qja^  çette  n^Pi^C^t^Ojii  ^  imr  Çt,  ^%  tteOttr^^  pro- 
bablement mie  perte  4^  clialeur  çjue  le  sucre  éprouve, 
comme  M,  ft^^çi^^H  \\  mmÀ  ^^2^^^^^.  M 

sp.H6f^nwn  m  mim      \^  ç^p^m  fc^^ï 

fflprt^  P<W  çpns^ry^r  le  «icj^  dVtS^  ^  i'^î*^  transparent 

ils  ajoutent  à  ce  dessein  du  vinaijjre  au  sirop  qui  sert  à  le 

9Képfc^  Q^^^4ç       ^y^mf^  ^  Qi^^^^f 

A  âli  ou  3âG* le  suçre  se  oonyertit  ^çi    rg;yt^f  ^ ^^-^ 
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dant  5  atomes  d'eau.  A  une  température  plus  éleve'e,il  pro- 
duit des  gaz  inflammables,  mêlés  d'acide  carbonique ,  des 
àuiles  pyiogénëes ,  de  lacide  acétiqae  i  et  il  laisse  un  résida 
de  charbon  égal  au  quart  de  son  poids. 

54-57.  L'eau  maintenue  en  ébuUition  pendant  quinze  ou 
vingt  heures  suffit  pour  modifier  le  sucre  qu'elle  tient  en 
dissolution  ;  il  se  convertit  en  glucose  et  en  sucre  incrystal-  ' 
Usable. 

Les  acides  a^^issent  sur  le  sucre  d'une  manière  bien  dis- 
tincte selon  qu'ils  lui  cèdent  ou  ne  lui  cèdent  pas  d'oxygène. 
Les  premiers  |  comme  l'acide  azotique  y  loi  font  subir  une 
série  de  transformations  :  d'abord  ils  le  conrertissent  en 
acide  saccharique,  qui  crvstalUse  difficilement,  et  qui  pos- 
sède à  un  haut  degré  la  faculté  de  ramener  le  nitrate  d'ai^ 
gent  à  rétat métallique,  puis  successirement  en  adde  tar- 
liique  ,  en  acide  oxali(jue ,  enfin  en  acide  carbonique  et  en 
eau  ;  il  peut  se  trouver  entre  tous  ces  acides  des  termes  in- 
termédiaires que  nous  ne  connaissons  pas. 

Les  acides  qui  ne  cèdent  pas  d'oxygène  transforment  le 
sucre  de  cannes  en  sucre  de  raisin,  qui  par  cela  meuie  se 
produit  et  crystallise  très  souvent  dans  les'conûtures  et  les 
sirops  acides. 

Par  une  ébullition  soutenue ,  les  acides  même  très  affai- 
blis détruisent  le  sucre  après  l'avoir  couverti  en  glucose.  Il 
se  forme  des  produits  nombreux  que  nous  étudierons  dans 
l'histoire  du  ^ucose.  ' 

Enfin,  le  sucre  peut  être  altéré  d'une  manière  remarqua- 
ble par  certaines  substances  organiques  qui  le  changent  eu 
une  matière  mucilagineuse ,  en  vertu  d'une  fermentation 
spéciale  qu'on  a  nommée  fermentation'  visqueuse. 

3458.  Sucrâtes.  Le  sucre  de  cannes  forme  des  combi- 
naisons salines  avec  les  alcalis  |  l'oxyde  de  plomb  j  et  le  sel 
marin. 

Il  absorbe  l'ammoniaque  sèche  et  se  convertit  en  une 

masse  compacte,  crystalline  à  sa  surface ,  et  rëpaudaut  de 
fammoniaque  à  l'air* 
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Sueraie-âé  haryie.  Le  sucrate  de  baryte  s^obtient  direo 

temenl  en  mettant  de  Teau  de  baiyte  en  contact  avec  une 
dissolution  aqueuse  de  sucre  ;  si  les  dissolutions  sont  étou- 
dues  y  il  faut  faire  bouillir  le  mélaDge,  et  l'on  Toit  bientôt 
naître  au  sein  de  la  liqueur  chaude  de  petits  crystaux  ma- 
melonnés qui  s'attackent  aux  parois  du  yase.  Si  l'on  opère 
avec  desliqueurs  plus  concentrées,  sion  prend,  par  exemple, 
une  partie  de  baryte  caustique  qu'on  dissout  dans  trois  par- 
ties d*eau ,  on  voit  au  bout  de  quelques  instants  de  contact 
le  mélange  se  prendre  en  un  magma  crystallin  dont  la  consi- 
stance augmente  encore  en  élevant  davantage  la  tempéra- 
ture. Une  fois  formé,  le  sucrate  de  baryte  qui  a  pris  nais- 
sance peut  être  lavé  à  plusieurs  reprises  à  l'eau  froide ,  car 
il  est  très  peu  soluble  ;  sa  densité  assez  forte  rend  le  lavage 
facile  et  permet  même  d'agir  par  décantation.  Ce  sel  absor- 
bant l'acide  carboniqfue  aussi  avidement  que  l'hydrate  de  ba- 
ryte ,  doit  être  lavé  avec  de  l'eau  récemment  bouillie  et  des- 
séché à  l'abri  de  l'air  atmosphérique.  Ce  composé  contient  : 

  900,0   29,0 

H^»..-.   157,5   4,4 

0»*   1100,0   55,6 

BaO   957,0   31,0 

3094,8  100,0 
Sucrais  de  chaux,  —  Ainsi  que  la  baryte ,  la  chaux  se 
combine  avec  le  sucre;  en  mettant  la  chaux  éteinte  en 
contact  avec  une  dissolution  aqueuse  de  sucre,  il  y  a  déga- 
gement  de  clialeiu',  et  le  sucrate  de  chaux  qui  se  forme 
étant  desséché ,  of&e  toujours  la  même  composition.  C'est 
un  produit  incolore,  cassant,  résiniforme.  On  peut  l'ob- 
tenir aussi  en  le  précipitant  par  falcool  de  sa  dissolution 
aqueuse  où  l'on  a  maintenu  le  sucre  en  excès  :  il  rcuferme  : 

C^^.   900,0   56,1 

  157,5   5,5 

Qi»  1100,0   44,2 

CaO   350,0  >  14,2 

24â7|ô  100,0 
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Le  sucrate  de  chaux  préseiite  tin  pliéuotlîèiie  IbH  re- 
marquable. A  la  tdnl^ÀfthM  otdbieite,  êist  ibtbbfe 
dana  l^eàa  eh  tirés  {^ràhdè  propofttbfi  ;  nail  ^  si  fèfl  tH^ht 

à  chauffer  la  dissolulioa  clahré  et  llitipide  ainsi  oh  tenue , 
6d  la  Toit  devenk  opalescente  d*àbôtd ,  Së  coàguler  paU  i 
jpeii,  puis  lie  tfansforinef  èn  Imè  lliàssé  opaque  qui  àfl^ète 
au  phis  haut  ch^rrc  l'aspei^t  de  ralbutnine  de  l'œuF  nvo- 
dihée  ][>ar  là  chaleur.  Le  produit  qui  est  devenu  insoluble 

u^est  àiitfe  que  le  èucTâtè  dé  thau^  xfx'm  ptéut  isolef  de 
la  Uquèi»,  et  mèfnê  b!m  ftV^e  û%  Mu  bodlUanM  anjA  le 

dissout  à  peine.  Los  propriiités  de  ce  sel  ne  paraissent  jpas 
chàDger)  d'ailleurs,  par  cette  hiterTention  de  la  chaletir, 
Comme  (but  «celles  de  râlbmnine  plaéée  dàné  les  mêmes 
drcolisifttices,  èi^,  &  YèiAè  dn  f éflboidlssetnetit ,  la  U^Ufeor 

redevient  limpide  en  pressentant  setis  inverse  les  phe^no- 
mènes  que  l'élevatlou  de  la  leuipélcâture  ayait  graduelle- 
meut  développés. 

Le  sucrate  de  chaûx  offre  donc ,  d'une  tnanière  qu'on 
peut  dire  e&agérëe ,  un  caractère  que  présentent  quelques 
uns  des  sèls  formés  par  cette  base,  c'est  à  dire  une  solu* 
bilitë  qui  déoroit  i  mesure  que  la  températuie  s^élève. 

A  l'air,  le  sucrate  de  chanx  dissous  absorbe  Tacide  car- 
bonique et  dépose  de  très  beaux  crystau:i^  de  carbonate  de 
diàus  hydraté.  En  yftse  clos,  il  s'altéra  peu  à  peu  et  se  cou- 
f ertlt  eu  OxidAtê,  mtdftte,  acétate  el  ««rboftate  de  ohauit. 

Les  propriétés  du  sucrate  de  chaux  exercent  nécessaire*- 
meut  une  influence  quelconque  dans  la  fabrication  du 
S\icre  ;  on  sait  que  là  chadx  y  est  employée  dans  Topénih 

tion  désignée  sous  le  ïiottt  de  défécation ,  et  quelquefois  à 
forte  d'KO. 

34^9.  Le  sucrftte  de  chaut  et  le  suerate  de  barjrte  peutmt 
servir  à  pr(^parer  beaucoup  dé  sucrâtes  insolubles ,  |)ar  la 

méthode  des  doubles  (!<•(•(  Jinpnsii  ions.  Ils  se  coniLiru  iit  avec 
ces  sucrâtes  insolubles  et  produisent  des  sels  doubles  dont 
la  formation  explique  quelques  faits  obserrés  par  M.  H. 
Rose.  Cet  habile  chimiste  a  vu  qu  en  ajoutant  ime  certaine 
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quantité  d%  sir<^  de  sum  à  la  ditaolutioa  dm  sel  de  per- 
oxyde de  fetf  d'oxyde  cuivre,  etc.  ^  on  rend  ces  oxydes 

insensibles  à  Taction  des  alcalis  qui  les  précipitent  ordinai- 
rement.  Quelques  autres  matières  organiques  se  comportent 
comme  le  sucre.  Les  observations  suivantes  paraissent  door 
ner  la  clef  de  ce  fait  fort  important  pour  fanalyse  chimique* 

Le  sucre  et  les  sucrâtes  alcalins  ^  pris  isolément)  n  exer- 
cent lininma         dlssoltante  Sur  les  oxydeé  métalliques  ; 

ainsi ,  ni  le  sucre  ni  le  sUcrate  de  chaux  tie  dissolvent  Thy* 
drate  de  cuivre.  Mais  si  Ion  fait  agir  le  mélan(je  de  ces 
deux  corps,  si  oH  ajoute,  paf  exemple^  du  sucre  à  une  dis» 
solution  de  sucrate  de  tskwïK  t}u*ott  met  alors  en  contact 
avec  le  même  hydrate  de  cuivre ,  on  voit  ce  dernier  corps 
se  dissoudre  avec  uue  singulière  facilité.  La  liqueur  qu'on 
obtient  présente  une  riche  teinte  d*un  bleu  violacé  1  elle  est 
alcaline ,  et  par  conséquent  insensible  4  l'action  des  alcalis» 
En  desséctiant  rapidement  une  petite  quantité  de  ce  liquide 
dans  le  vide,  il  reste  un  sel  bleu  non  crystallin.  Abandonné 
à  lui-même  soit  à  l'air,  soit  à  Tabri  de  l'air,  il  s'altère  spon- 
tanément et  laisse  déposer  un  totps  jaune  qui  est  de  l'hy- 
drate de  protoxyde  de  cuivre. 

Sueraiêê  de  plomk.  Une  dissolutimi  bouillante  de 
sucre  peat  dissoudre  beaucoup  d'oxyde  plomb.  Elle  laisse 

déposer  par  le  refroidissement  un  précipité  blanc  qu'on 
lave  à  l'eau  bouillante  et  qu'on  sèche  à  l'abri  de  l'air  ;  c'est 
le  sucrate  de  plomb. 

Si  CD  mêle  du  sirop  à  une  dissolution  concentrée  d'acétate 
de  plomb  ammoniacal,  il  se  dépose  un  précipité  gélati- 
neux qu'on  lave  &  l'eau  froide»  En  le  redissolvant  dans  l'eaU 

houillaute,  U  s'en  précipite  lentemeiit  soui>  forme  de  crys- 
taux  blancs  et  mamelonnées. 

Le  sucrate  de  plomb  renferme  H^0*%  aPb  0,  et, 
comme  Ta  fait  voir  M.  Péligot,  il  perd  un  atome  d'eau  par 
la  dessiccaUon  à  100°,  et  devient  alors  G^*  IV^0%  «Pb  0. 

3460.  S»erat9  dê  êel  marin,  —  DepidlpMêitfi 
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on  connaissait  une  combinaison  de  sel  marin  et  de  sucre  de 
diabètes;  M.  Péligot  a  obteauim  composé  analogue  avec  le 
sucre  oïdinaîie,  en  dissolyant ensemble!  partie  de  cblonne 
de  sodium  et  4  parties  de  sucre ,  puis  en  abandonnant  à 
l'évaporation  spontanée,  dans  un  air  sec,  le  mélange  amené 
à  consistance  de  drop.  La  forme  et  la  saveur  des  crystaux, 
qui  se  déposent  les  praoaiers,  permettent  de  les  reconnaître 
d'abord  pour  du  sucre  candi  j  la  dissolution  décanlëe  à  plu- 
sieurs reprises,  fuoit  par  donner  le  composé  qu'on  veut 
produire  et  qui  ciystaUise  plus  tard,  car  sa  solubilité  est 
telle  qu'il  est  déliquescent  à  l'air.  Cette  circonstance  rend  * 
sa  préparation  assez  difficile  à  exécuter. 

Cette  combinaison  de  sucre  et  de  sel  marin  office  une 
sayeur  à  la  fois  douce  et  salée;  elle  se  présente  sous  la 

forme  de  cryslaux  à  arêtes  vives ,  mais  qu'on  ne  peut  ob- 
tenir sous  un  gros  volume.  £lle  renferme  : 

C*»   1800,0. 

H«   262,5. 

  2100,0. 

Cb**.^   442,0) 

Na...   291,0) 

4895,5  100,0 

?  Ce  composé  et  ses  analogues ,  formés  par  le  cblorure  de 
potassium  ou  le  sel  ammoniac ,  jouent  un  grand  rôle  sans 
doute  dans  la  formation  des  mélasses.  Il  serait  donc  bien 
à  désirer  que  quelque  chimiste  entreprit  une  étude  appro- 
fondie ,  tant  de  ces  combinaisons  que  de  celles  qui  résulte- 
raient de  l'union  du  sucre  de  cannes  avec  les  divers  chlo- 
rures, fluorures,  iodures  ou  brâmures  métalliques. 

Nous  allons  décrire  les  procédés  en  usage  pour  la  fabri- 
cation du  sucre  de  betteraves  et  de  cannes,  puis  dans  This- 
toue  du  glucose  lui-mêmey  on  trourera  le  complément  de 
son  étude  chimique. 


36,8 
5,3 
45,0 

14,9 
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5461.  L'importante  industrie  que  nous  allons  décrire 
est  A  peine  A  sa  naissance  sons  le  rapport  indostriel^  et  dëji 

néaDmoins  elle  a  su  s'établir  sur  des  bases  solides  dans 
notre  pays*  Les  progrès  qu'elle  lait  chaque  jour,  ceux 
qu'elle  eat  destinée  à  rencontrer  dans  une  plus-longue  pra- 
tique 9  liii  assurent  un  ayenir  digne  de  la  méditation  des 
hommes  éclairés,  et  en  font  pour  longtemps  un  concurrent 
sérieus  pour  le  suore  des  colonies. 

U  enste  un  très  grand  nombre  de  yariétés  de  bette- 
raves-, mais  il  en  est  pt  u  qui  duuneuL  ccoiiomiquemeiit  le 
sucre  qu'elles  contiennent. 

Les  principales  variétés  cultivées  en  France  sont  dans 
l'ordre  de  leur  rendement  en  sucre  : 

La  betterave  blanche  de  Silesie,  piriforme ,  allongée. 
C'est  la  meilleure  de  toutes  j  elle  donne  en  moyenne  le 
JUS  le  plus  pur  et  le  plus  dense ,  et  par  suite  le  plus  facile 
àtravalUer.  Il  existe  une  sous-variété  de  cette  betterave, 
à  peau  rose  :  celle-ci  est  très  appréciée  en  Prusse,  où  elle 
a  quelquefois  donné  du  jus  à  15^  :  ordinairement  il  est 
à  7*.  ^  . 

Il"  Za  betterave  jaune  de  Castelnaudary,  Elle  ue  peut 
être  cuUivëe  que  dans  des  terrains  profonds;  mais  quand 
elle  se  trouve  dans  de  bonnes  conditions  elle  donne  au 
moins  autant  de  sucre  que  la  précédente. 

3®  La  betterave  à  jus  rouye.  Celte  variété  doit  être 
écartée^  elle  donne  moins  de  sucre  que  les  précédentes,  et 
de  plus  elle  embarrasse  le  jus  de  matièrel  colorantes  qui 
surtout ,  vers  la  fin  de  la  saison ,  deviennent  difficiles  à 
éliminer.  Dans  quelques  cas  on  a  pu  traiter  cette  variété 
pendant  les  premiers  m^»  du.  travail ,  mais  â  la  fin  on  a. 
dù  Y  renoncer.  • 

Les  betteraves  de  diseUe,  Cts  bslteiavcs,  ({iiî  devieii.'r^^ 

6.  m 
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neDt  ënormes  et  qui  donnent  en  poids  des  produits  dou- 
bles et  triples  des  précédentes,  doiveiii  étie  rejetées  $  .la 
grande  quantité  d'eau  qu'elles  contiennent  proportionnel- 
lement au  sucre  rendrait  l'extraction  de  celui-ci  trop  dis- 
pendieuse. 

La  cultute  de  la  betteiate  eit  robjetdes  soins  kaplos 
minutieux.  En  Flandre,  on  donne  troia ,  quatre  et  jusqu'à 

cinq  labours ,  entre  lesquels  on  passe  le  rouleau,  la  herse, 
jusqu'à  ce  que  la  terre  soit  parfaitement  brisée» 

On  a  soin  aussi  que  le  fumage  ne  ptéeàde  pas  Imnédta- 
tement  la  semaille ,  car  on  a  reconnu  que  si  la  terre  doit 
être  bien  fumëe^  il  faut  du  moins  que  le  fumier  ait  été  éla- 
boré. On  a  également  acquis  la  eertîtode  que  les  betlamtes» 
qui  avaient  poussé  dans  des  temins  parqués  oo  trop 
fumës,  se  travaillaient  très  mal. 

Dans  une  fabrique  des  environs  de  Douai,  où  Ton  arait 
récolté  des  betteraTes  dans  un  endroit  lecotttsrt  de  vieux 
plâtras ,  les  formes  présentèrent  plus  de  nitnta  dn  potassa 
que  de  sucre. 

La  graine  se  paie  2  ir«  le  demirkilogr . ,  année  commune  : 
quelquefois,  cependant ,  le  prix  s'en  est  éleré  jusqu'à  6  fr« 

Elle  lève  ea  huit  jours  ou  trois  semaines ,  selon  rhumiditë. 
La  jeune  plante  est  attaquée  par  un  insecte  qui  dévore  les 
jeunes  feuilles  et  qui  est  très  nuisible  dans  le  midi;  la 
racine  elle-même  souffre  beaucoup  des  vêts  blancs* 

Un  hectare  de  terre  donne  25,000  kilogr.  de  racines , 
année  commune;  il  arrive  cependant  que  dans  certaines 
années  la  production  s'élè? e  jusqu'au  double,  cPest  à  dire 
à  50,000  ;  mais  ce  cas  est  extrêmement  rare.  Dans  le  dé- 
partement du  Nord ,  une  production  de  ho  à  40,000  kilog« 
s'obtient  asses  sourent. 

Les  betteraves  choisies  destinées  à  la  graine  sont  re- 
plantées au  milieu  d'avril.  Chacune  donne  165  à  170 
grammes  de  graine*,  on  en  a  obtenu  jusqu'à  5â0  giammaa 
diins  des  conditions  très  favosablea. 
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Quelques  agriculteurs  ont  cultivé  cinq  années  de  suite 
labeitmTedaat  U  mém  temtaiu  iocoaYëiiiMititiMibUi 
U  Taut  mieux,  nëanmoint ,  alterner  eétte  cultvre  ayee 

celle  de  l'orge  ,  pour  éviter  rÎDcoûvénieat  des  fumures 
trop  récente«9  qui  poussent  les  betteraves  à  grossir  et  i 
derenir  trop  aqueuses  et  trop  altérables. 

5462.  La  coiiserfation  des  betteraves  derant  faire  par- 
tie des  opérations  d'une  fabrique  de  sucre,  nous  allons 
entrer  dans  quelques  détails  sur  la  manière  dont  elle  est 
eiéeutée. 

La  méthode  qui  consiste  à  les  mettre  en  tas  à  l'air  libre 
doit  être  rejetée;  elle  a  occasionné  de  grandes  pertea  dans 
les  cdkumeDcemeiits  de  la  fabrieation. 

La  conservation  en  fossés  ou  silos  est  la  plus  généra- 
lement  répandue;  avec  des  précautions,  elle  donne  de 
bons  résultats.  Ces  fossés  doivent  avoir  quatre  à  cinq  pieda 
de  profondeur  sur  une  largeur  à  peu  près  égale  |  les  bet- 
teraves empilées  sont  recouvertes  d'une  épaisse  eouehe  de 
terre,  en  forme  de  dos  d'ane  ;  des  rigoles  placées  de  chaque 
côté  des  silos  donnent  écoulement  aux  eaux  pluviales.  Il 
est  important  de  renouveler  l*air  qui  environne  les  bette» 
raves  entassées;  dans  ce  but,  on  ménage  dans  la  lon^^aeur 
du  silo  et  de  distance  en  distance ,  des  cheminées  d'appel  ^ 
reliées  inférieurement  par  une  rigole  ereusée  dans  le  fond 
du  silo  |et  s'étendent  dans  toute  sa  longueur.  Cette  pré* 
caution  suffit  pour  prévenir  une  fermentation  active  qui 
ns  tarderait  pas  à  se  manifester  sur  tous  les  points  où  les 
betteraves  ont  été  meurtries. 

La  conservation  des  betteraves  en  silos  réussit  bien. 
Néanmoins ,  si  on  voulait  employer  deux  ou  trois  annéees 
de  suite  la  même  place  pour  y  emmagasiner  les  racines  ,  on 
obtiendrait  de  fâcheux  résultats.  La  terre  demeuit  inqpré- 
gnée  de  ferments  nuisibles. 

Un  troisième  moyen  de  conservatioa,  qui  revient  plus 
cher  de  pmmer  étatiUsseniefi^  mmi^  mm  dmede 


Digitized  by  Google 


t48  tUCAV  DK  BBTTBBAYBI* 

meilleurs  résultats,  consiste  à  les  placer  en  magasins  cou- 
Yérts  :  il  est  employé  dans  les  meilleures  fabriques.  Ce  pro- 
cédé évite  complètement  les  efï'ets  de  la  gelée  ;  mais  non 
pas  ceux  de  la  fermentation  :  aussi  faut-il  avoir  grand  soin 
d'établir  des  courants  d'air  dans  toute  la  masse  au  moyen 
de  couloirs  et  de  nombreuses  cheminées  d'appel. 

'  Un  magasin  propre  à  conserver  pendant  trois  mois 
1,000,000  kilogrammes  de  betteraves  doit  avoir  une  lar- 
geur de  sept  mètres ,  une  hauteur  de  cinq  mètres,  et  une 
longueur  de  soixante-cinq  a  soixante-dix  mètres,  y  com- 
pris l'espace  occupé  par  les  couloirs  et  les  cheminées. 

Si  le  fabricant,  au  lieu  d'un  long  haiigar  peu  large  ^ 
comme  le  précédent,  pouvait  disposer  d'un  vaste  magasin 
carré,  il  devrait  le  diviser  en  plusieurs  compartiments 
égaux ,  et  se  réserver  un  libre  passage  entre  chaque  ma- 
gasin improvisé. 

3465.  Malgré  les  précautions  les  plus  minutieuses,  les 
betteraves  éprouvent  toujours  des  altérations  plus  ou  moins 
considérables,  et  les  produits  en  sucre  vont  en  diminuant 
de  quantité  et  de  qualité  à  mesure  que  la  saison  s^avance. 
Un  prucédé  seul  peut  éviter  ces  graves  inconvénients  : 
c'est  celui  de  la  dessiccation  immédiate  de  la  betterave 
après  la  récolte. 

Plusieurs  essais  dirigés  dans  ce  but  font  espérer  que 
Tagriculture  jouira  un  jour  des  immenses  avantages  que 
la  fabrication  du  sucre  indigène  n'a  réalisé  qu'en  pax;^îe 
jusqu'ici  à  son  profit,*  èt  que  la  betterave  desséchée  à  peu  de 
frais  par  le  cultivateur,  et  livrée  au  commerce  comme  le 
blé,  pourra  être  exploitée  dans  des  temps  et  des  lieux 
opportuns ,  et  donner  des  sucres  à  des  prix  très  bas. 

M;  Schutzenbach  est  le  premier  qui  ait  attiré  l'attention 
publique  sur  la  dessiccation  de  la  betterave,  en  fondant 
â  Carlsruhe  un  établissement  très  important  pour  Tap- 
plication  de  ce  n^ode  de  travail.  Son  àppatéil,  qui  ne  peut 
convenir  '(|tiU  \kw  VaiNT  «ntrcprÎBêV  se  compose  'd'une 
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chambre  étroite  voûtée  et  très  haute  5  des  toiles  métalli- 
ques saosfin,  superposées  les  uns  aux  autres,  se  meuvent 
âaoB  la  longueur  de  cette  ëtuve^  et  sont  disposées  de  ma-^ 
nîère  que  le  produit  placé  sur  ces  toiles  puisse  tom- 
ber d'une  toile  supérieure  à  une  inférieure  ^  et  ainsi  de 
suite. 

La  betterave,  coupée  eu  lames  minces  et  distribuée  sur 
la  première  toile,  est  entraînée  parle  mouvement  de  celle- 
ci;  elle  parcourt  successivement  les  toiles  superposées  et 
la  dernière  la  rejette  au  dehors  de  Tétuve  parfaitement  des* 
sécfaée.  Àu  dessous  des  toiles  est  un  espace  libre  où  l'air , 
continuellement  chauffé  par  un  calorifère,  s'élaoce  à  tra- 
vers les  couches  de  betteraves ,  et  sort  à  la  partie  supé- 
rieure de  l'étuve  satturé  d^humidité* 

Si  le  procédé  de  dessiccation  de  M»  Schutzenfiach  n'a 
pas  été  plus  généralement  adopté,  on  peut  attribuer  ce 
résultat  à  plusieurs  causes*  Nous  nous  bornerons  à  remar- 
quer que  le  prînbipe  sur  lequel  repose  la  méthode  entière^ 
€t  qui  admet  dans  la  même  fabrique  la  dessiccation  de  la 
betterave  et  l'extraction  du  sucre  est  défavorable  au  pro- 
cédé. Il  ne  faut  pas,  en  effet,  perdre  de  vue  que  l'agri- 
culture ne  profitera  pleinement  des  bienfaits  de  cette  belle 
industrie  que  le  jour  où  la  culture  s'étendra  sur  le  sol 
entier  du  pays.  11  ne  faut  pas  oublier  que  la  consommation 
ne  profitera  d'un  prix  de  revient  le  moins  élevé  possible 
que  lorsque  Textraction  se  concentrera  au  contraire  vert 
les  lieux  où  elle  est  appelée  par  le  bas  prix  de  la  main 
d'œuvre ,  le  bon  marché  du  combustible  et  l'écoulement 
facile  des  produits  secondaires. 

Pour  remplir  ces  deujc  conditions  il  faut  nécessaire- 
ment que  la  betterave  se  dessèche  dans  les  fennes  dès  le 
moment  de  la  récolte ^  à  Tétat  sec»  elle  peut  se  conserver 
plus  fun  an  sans  rien  perdre  de  saii^^esse  saccharine , 
elle  peut  se  transporter  au  loin  et  supporter  toutes  les 
chances  d'un  produit  eonuuercial^  enfin  il  est  prouvé 
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qu'à  l'aide  de  procédés  simples  on  pourrait  en  extraire  une 
quantité  de  sucre  cristallisé  qui  s*élève  dans  les  analyses  «t 
dans  le  travail  en  grand  à  8  ou  iO  pour  iOO  du  poièi  de  la 

betterave  brute. 

La  question,  vue  sous  son  véritable  jour,  peut  donc  se 
résumer  dans  ce  problème  : 

Trouver  un  moyen  simple  et  économique  de  dessécher 
la  betterave  dam  Uê  fêmu9^  sans  altérer  le  sucre  qu'elles 
renferment. 

Une  fois  que  la  betterave  sècbie  entrerait  daps  nos  mar- 
chés |  ou  aurait  bientôt  trouvé  i|n  moyen  économique 
d'en  retirer  le  sucre,  et  quelques  uns  des  appareils  qui 

servent  actuellement  dans  la  fabrication, rempliraient  ce 
bnt.  Nous  en  parlerons  en  traitant  de  l'extraction  du  jus 
par  lavage  méthodique, 

M.  de  Lirac  a  fait  à  Sarrians,  département  de  Yaucluse, 
divers  essais  qui  l'ont  conduit  à  employa  la  clial^us  du 
ioleil  pour  opérer  la  dessiccation  de  ûi  betterave  avee  éco- 
nomie* Il  a  trouvé  que  la  racine ,  découpée  en  tranches 
minces  et  étalée  sur  des  plaies,  pouvait  perdre  70  pour  100 
de  son  poids  après  une  esposition  au  soleil,  à  la  temp&ar 
turc  de  36  A  40  degrés  Réaumur  pendant  dix  heures  envi» 
ron.  M,  Lirac  empêche  la  culorauou  rapide  des  tranches, 
en  les  saupoudrant  de  cUaui:  éteinte  qui  présente  plusieurs 
autres  avantages.  D'après  cet  habile  agriculteur ,  ua  coupe* 
racine ,  deux  hommes  et  six  Cemmes  peuvent  aisément  dé- 
couper  cL  taiii'  sécher  quatre-vingts  à  çent  milles  kilo- 
grammes de  betteraves  pa(  semaine»  . 

Cette  méthode,  bien  qu'applicable  seuknient  aux  lo- 

caliléb  privilégiées  du  midi,  est  digne  d'intérêt,  car  elle 
convient  surtout  à  la  p^e  culture,  qui  doit  seule  s'oc- 
cupar  de  la  denie^ftion  pour  qiia  le  ptobUma  en  eoU 
résolik 

Attieste,  il  est  bien  prouvé  que  la  desuccalion  ayiaokii 
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peul  se  faire  sans  aucune  alt^ralion  ;  et  quant  â  Véeono*' 
mie  du  procédé,  elle  est  évidente -,  des  claies,  des  drapa^ 
00  au  besoin  la  wuùm  é'une  prairie  auffiseot  poor  Tex- 
positioB*  Dans  les  exploîlatloDS  rurales  un  peu  conaidé* 
rables  oo  pourrait  annexer  un  séchoir  qui  terminerait  la 
deaaiccatioQ  de  la  betterave  e|^  obvierait  aux  intempéries 
de  l'atmosphère. 

En  résumé,  ce  procédé  peut  offrir  de  grands  avantages 
dans  toutes  les  localités,  ou,  au  moment  de  la  récolte,  la 
saison  est  chaude  et  aiohe,  ces  conditions  sont  remplies 
dans  le  ïlidi  de  la  France« 

« 

Noos  ne  bous  axrétmos  pas  pins  longtemps  sur  le  pro- 
oédé  de  dessiccation  $  plus  loin  nous  parlerons  des  moyens 

que  Ton  pourrait  employer  pour  retirer  le  sucre  de  la 
betterave  desséchée. 

3464.  On  ^est  occupé  depuis  quelque  temps  de  redier^ 
ches  analytiques  sur  la  betterave  •  dans  le  but  d'éclairer 
les  opérationsdes  fabriques.^  On  doit  surtout  remarquer  les 
tmaux  dalL  Pelonaett  de  M.  Peligot  sur  cet  objet  Ce 
dernier  chimiste  a  consalé ,  en  particulier,  un  fait  fort  im- 
portant dans  la  pratique,  savoir  :  l'identité  de  composition 
féoéfala  de  la  racine  de  la  betterave ,  am  diTersespènades 
de  la  croissance  de  la  plante*  Yoici  quelques  unes,  die  ses 
analyses  rectifiées  d'après  les  remarques  de  M,  Braconnot  : 

Betterave  de  rCcole  de  botanique  arrachée,  le  2  aoàtf 
trèspetite,  du  poids  de  âO  à  â5  grammes. 

JUatières  solides  sèches  9,5 
En  


100,0 

Air»  àê  la  méate  toealM  p  ait aéMa  lo  T  esptemliw^  in 

r 
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sucre  5fO 

albumine ,  pectine 
etU^çux  4,5 
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poids  de  8  à  900  grammes,  densité  du  jus  »  t^H  à  Taréa 

jiièlre  de  Bauinë  : 

p««^   û»* 

ligaeux  et  albumine  1,9 
100,0  1^ 

Antre  de  Grenelle ,  du  7  aoAt,  poids  de  SOO  grammes 

environ,  densiic  du  jus  à  l'aréomètre  de  Baumë  =  6|5. 

sucre* .  • • •    8,9 


Matières  solides.  •    15,5  ,       .  .  ^ 

  5  {  pectioe   4,2 

'    (  ligneux  et  albumine  1,9 
100,0  15[Ô 

Betterave  petite,  provenant  de  l'Ecole  de  botanique, 
•iradiée  le  26  septembre  $  poids,  80  à  iOO  grammes. 

Matières  sèehes«.    15,1  1  *^^^? „ 
  ^'^1  ligneux  et  albumine  8,5 


100,0  15,1 

Autres  de  la  même  localiië,  arrachées  le  9  no?emb 
jffAâ»f  150  grammes. 

T.  II. 

MaUères  sèches.   11,7=  14,2 

Eaii   85,5»  85,8 


100  0  - 100,0 

Enûo,  pour  savoir  juscpi'à  quel  point  on  peut  admettre 
la  préexistence  du  sucre  dans  la  racine  la  plus  jenne, 
M.  Péligot  'tL  fait  Panalyse  de  betteraves  semées  fort  urd , 
dans  l'Ecole  de  botanique,  à  côtë  de  celles  précédemment 
étudiées.  Ces  betteraves,  le  29  décembre,  avaient  le  dia- 
mètre d'wi  tnyaa  de  paille  5  elles  étaient  tellement  petites 
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« 

qu^il  fidkt  en  réunir  quatorze  pour  en  avoir  4  grammes. 

Yoicl  leur  composition  : 

Matières  solides.    i3,7  l          ••••••   S,9 

  86,5  P"**" 

(  ligneux  et  albumine  4,4 


100,0  13,7 

^insi,  ces  très  petites  racines  contiennent  autant,  si  oe 
n'est  phis,  de  substances  solides  que  leurs  voisines  9  qui 
avaient  un  poids  ou  on  Toiumeanmcmis  qaatrt  mille  lob 
plus  considérable,  seulement  les  matières  ligneose  et  aU 
bumineuse  s'y  trouvent  dans  une  proportion  un  peu  plus 
forte  qu'elles  ne  léseront  probablement  plus  tard* 

On  devait  être  porté  à  croire  que  cette  proportionnalité 
des  principes  de  la  betterave  se  maintenait  à  tontes  les 
époques  de  son  existence^  mais  il  n'en  était  pas  ainsi. 
Quand  la  betterave  cesse  de  croitre,  d'augmenter  de  poids 
et  de  volume,  Panaljrse  démontre  une  augmentation  sen- 
sible dans  la  proporlion  de  ses  principes  solides.  Ainsi,  les 
betteraves  de  l'Ecole  botanique  qui  contenaient ,  pendant 
les  mois  d'août,  septembre  et  octobre ,  de  10  à  12  p.  0/0 
de  matières  sèches,  et  dont  le  jus  marquait  de  4  à  5  degrés 
à  l'aréomètre  Baume,  en  laissaient  au  commencement  de 
novembre  de  12  à  15,  et  leur  jus  indiquait  de  6  â  7  degrés, 
an  même  instrument  j  et  les  betteraves  de  Grenelle  qui 
foomissaient  de  12  A  15  p.  0/0  de  matières  solides,  ont 
aussi  subi  une  amélioration  très  sensible  :  une  d'entre 
elles,  mûre,  a  laissé  un  résidu  sec  égal  à  18  ^  2  p.  0/0^  le 
Jus  marquait  8,2  Banmé. 

Deux  autres  ont  donné  17,9  et  17,7  de  matières  sèches. 

Une  autre  encore,  analysée  le  15  novembre,  contenait  : 

Matières  solides  •   19,6 

Eau  • .  80,4 

100,0 
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St  ÛB  €6  TétMxi  Bec  M.  Fffigot  a  fm  BKtftlBBy  i  Véêfi 

erUtalliêé^  14,4  p.  0/0  de  sucre, 

l^e  j«B  celte  bettefavA  masquait  9  degrés  1  l'acëo- 
mitre  de  Baunië.  C'est  la  pins  forte  proportion  de  sucre 
qu'oD  ait  signalée  jusqu  A  ce  jour  dans  la  heiteiave.  Quand 
On  se  rappelle  que  par  les  procëdës  actuels  les  fabricans  ne 
retirent  en  général  que  4  à  ô  p«  0/0  de  sucre  du  jus  de 
beMermnarqMil  7  à  8  dey és  â  rartomtoe  de  Bamné, 
et  GODtenant  de  1 1  à  15  p.  0/0  de  sucre  au  moios ,  on  sent 
oonabien  de  progrès  il  leur  reste  à  opërer  pour  ^"^fBiw 
leur  ioAMiria  an  degré  da  perfaetkMi  chiiBÉyM  fn'eUa  est 
BQBBeptible  d'atteindre. 

M.  Péligot  a  également  soumis  à  Vaaalyse  une  betterave 
wiés  m  âsMts,  me  htaorare  poBtagiPai»n  de  deux  ansy 
an  boM  étal  de  coMCBvation  »  et  doi  Mllei  de  bettecaitea» 


_  ■ 

BetteraTe  montée  en  fleqrs;  poids»  âOO  grammes. 

Matières  solides.    46,5  j  ^^^^f 2'^ 

Eau   83,5 

\  ligneux  et  albunuoe  o,d 
«00,0  IC5 

BetHia^e  partegf  line;  le  ym  marquait  %fi  à  raréomàtta 

de  fiaamé.  Il  n'a  pas  trouvé  la  moindre  trace  de  sucre» 

i sucre   0,0 

nitre   i  ,9 

pectine   i,l 

U^etiz  et  albumine  9,5 


FeuiUes de bettervrei.  '  f  soere  etpeefbie...  i»3 

HatièreasoUdes.  •   6»4     fibre  UpMuaa.  S,6 

£au....   95,6  [  nitre.   1,5 

100,0  6,4 


Digitized  by  Google 


3465.  Si  l'âge  des  lacines  exerce  une  inflaesee  sensible 
sur  la  proportion  de  matièree  sacrées  qu'elles  oontienneB^ 
les  eircoDStanees  de  sécheresse  ou  dluimiditë  du  sol  font 

uailre  de  leur  cùté  des  diÛerences  très  considérables  dans 
cette  proportion.  En  effet,  il  re'sulte  des  observations  de 
M.  Mathieu  de  Dombasle,  que  la  densité  du  ju»  de  belte- 
raves  de  la  même  pièce  de  terre  s^acerott  trèa  sensiblement 
aux  époques  de  sécheresse ,  et  diminue  au  contraire ,  en 
quelques  jours,  lorsque  la  terre  vient  d'être  trempée  par 
de  grandes  pluies.  La  différence  est  moine  eonsidâ'dble 
dans  les  sols  argileux  et  frais  par  leur  position,  que  dans 
les  terrains  légers  et  graveleux,  qui  perdent  facilement  leur 
humidité;  mais  les  différenees  sont  constantes  pour  toutiâs 
les  piéossde  terre  au^  époques  correspondttites.  La  diffé- 
rence produite  par  cette  cause  n'a  jamais  été  de  moins  d'un 
degré,  et  dans  quelques  cas  elle  s'est  étendue  jusqu'à  2  de- 
grés de  l'aréomètre,  c'est  à  dire  que  lee  betterares  d'une 
pièce  de  terre  qui  avait  donné  9  degrés  après  une  assez 
longue  sécheresse,  n*ont  offert  que  7  degrés  quelques  [jours 
après  que  la  terre  a  été  détrempée  par  la  pluie.  '  - 

Ces  faits  n'ont  d^àilleors  rièn  ^u!  doive  surprêftdM;  esur 
il  est  évident  que  Tevaporation  qui  s'opère  à  la  surface  des 
feuilles,  sous  l'influence  des  rayons  solaires,  doit  produire 
une  Yéritable  concentration  dee  liquidée  eontenus  clans 
toute  la  plante»  lorsque  les  radiiSides  ue  fronî^ent  pae dans 
le  sol  d'humidité  pour  réparer  la  perte  occasionnée  par 
l'évaporation  proteùant  des  feuilles.  Lcosqu'ensuite  le  sol 
est  buméeld par  une  Arfe  pUiiè,  la  plants  absorbe  en  peu 
de  temps  une  grande  quantité  d'eau ,  et  le  volume  é&B  ra- 
cines s'accroît  considérablement  en  peu  de  jours  ;  mais  la 
racine  est  phia  aqueuse  en  cet  état  que  soot  Fiafluenee  de 
la  sécheresse, 

3466.  Déjà  longtemps  avant  M.  Péligot,  M.  Pelouze 
s'était  assuré  qu'en  traitant  la  betterave  par  Talcool,  on 
n'en  retirait  que  du  sucre  cristallisable ,  et  point  du  sucre 


Digitized  by  Google 


% 


l56  iVCEX  AB  BSrSEAAVM. 

iDcristalUsable.  Celte  maaière  de  voii:  n^'est  pas  pailagëe 
par  tous  les  chimistes* 

Voici,  eu  effet,  d'après  M*  Dabranfaut,  la  composition 
delabetteiaye. 

!•  Eanu 

9*  Paiencbyme  li^jneox. 

3®  Sucre  crislaliisable. 

4®  Sucre  liquide  iocristallîsable. 

5^  Albumine  yëgëtale  colorée. 

6^  Gelée. 

7*  Matière  azotée  noire,  prëcipitable  par  les  acides ,  et 
déterminant  la  décomposition  du  sucre  en  gl^/reux. 
8^  Matière  grasse,  solide  à  la  température  ordinaire. 
Une  huile  fixe. 

10®  Une  huile  essentielle. 

ê 

ijo  Une  résine  verte ,  amère. 

42^  Une  matière  gommeuse. 

43**  Un  ou  deux  principes  colorants. 

14**  Un  acide  libre  probablement  l'acide  lactique  » 
foi  se  développe  dans  les  silos»  et  préserve  les  racines 
coupées  de  réitération  qui  se  manifeste  dans  la  racine 
fraîche  par  une  couleur  noire. 

Vô^  De  l'oxalate  d'ammoniaque. 
De  i'oscalate  de  potasse. 

i7®  De  l'oxalate  de  chaux. 

18**  De  l'hydrochlorate  d'ammoniaque* 

19.  Du  sulfate  et  du  phosj^te  d'ammoniaque. 

90»  De  là  slUoe. 

21»  De  ralbumine. 

Des  traces  d'oxyde  de  fer  et  de  manga^nèse* 

â3«  Dès  ttaces  de  soufre. 
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De  son  côté.  M*  Braconoot  vient  de  soumettre  la  bette- 
rave à  une  Douyelle  analysa  de  laquelle  il  résulte  que  cette 
racine  contient  les  matières  suivantes  : 

» 

i°  Sucre  cristallisable. 
2°  Sucre  incristallisable. 
5<>  Albumine. 
4*  Pectine. 

» 

5®  Matière  mucilagineuse«  . 

Ligneux. 
7^  Phosphate  de  magnésie* 

8*  Oxalate  de  potasse. 

9^  Malate  de  potasse. 
iO®  Phosphate  de  chaux. 
11*  Oxalate  de  chaux. 
i99  Acide  gras,  à  consistance  de  suif. 
i5<*  Chlorure  de  potassium. 
75*  Suliate  de  potasse. 
16°  Nitrate  de  potasse. 
17°  Oxyde  de  fer. 

18*  Matière  animalisée  soluble  dans  Teau. 
Id*  Matière  odorante  et  âcre  inconnue. 

20°  Sel  ammoniacal  indéterminé  en  petite  quantité. 
Acide  pectique. 

M.  Braconnot  admet  donc  que  la  betterave  renferme 
du  sucre  incristallisable  préexistant  $11  croit  qu'elle  con- 
tient moins  de  sucre  cristallisable  que  n  en  ont  admis 
MM.  Pelouae  et  Péligot. 

Quand  on  dessèche  de  la  betterave  en  tranches  et  qu'on 
la  traite  ensuite  par  l'alcool  bouillant  à  0^83 ,  celui-ci 
enlève  le  sucre  arec  un  peu  de  matière  mucilagineuse. 
£t  reprenant  ensuite  la  racine  par  l'eau  bouillante,  on 


l58  SUCaB  DB  BBTTBBÀTB8. 

distout  la  pectine.   Enfin ,  il  reste  un  rMdu  fotnrf 

d'albumiue  et  de  cellulose  fâciicâ  à  âé^aiei  ^ar  Tcau 
'  '  alcaline. 

Quand  on  exprime  la  betterave  râpée,  toute  la  pectine 
demeure  dans  les  pulpes;  mais  si  on  traite  ces  pulpes  par 
Teau  pure  y  la  pectine  s'y  dissout.  Aussi  cette  substance 
joue-t-elie  mi  grand  r&ie  dans  le  procédé  de  la  macé- 
ration. 

Quoique  Tacide  pectique  fîgure  dans  l'analyse  précé- 
dente, la  betterave  en  renferme  peu  ou  point  ;  cet  aaîde 
est  toujours  un  produit  de  Taltération  de  la  pectine. 

L'all)umiDe  se  retrouve  en  forte  proportion  dans  les 
jus  exprimés }  les  liqueurs  obtenues  par  la  macération 
n'en  contiennent  point  au  contraire.  C^endant  la  jus 
de  betterare  ne  fournit  aucun  coagulom  atbuminenx  par 
la  simple  chaleur,  circonstance  due  à  ral>sence  des  sels 
calcaires  à  qui  M.  Braconnot  attribue  un  grand  ràle  dans 
la  coagulation  de  Palbumine.  On  peut  dira  que  l'albomint 
de  la  betteraTC  ressemble  baucoup  au  caséum. 

Dê  la  fairUation  prapremênt  Htê* 

5467.  Aucune  industrie  n'adonné  dans  un  temps  â  aowt 
desrésultato  comparables  A  ceux  de  la  fsbrication  du  sucre 
indigène  $  il  serait  diffldia  de  donner  même  uu  simple 
aperçu  des  appareils  si  divers  qui  ont  été  construits  jusqu'à 
ce  Jour  y  depuis  l'époque  peu  éloignée  eneœre  o&  Acbôd^ 
chimiste  dîstmgué  de  Berlin,  extrayait  ponrla  première  fois 
en  grand  le  sucre  de  betterave.  C'est  à  la  France  que  sont 
dus  la  plupart  des  progrès  qu'a  faits  la  fabrication  $  c'est  A  elle 
qu'appartiennent  ces  dispositions  ingénieuses  qui  ont  per- 
mis aux  fiAricants  de  suereindigène  de  lutter  avec  avantage. 
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contre  le  produit  si  riche  de  la  canne,  produit  qui,  s'il 
élAÎt  traité  par  des  firocëdëc  aosai  perfeclioDaës»  donnerait 

beaa  et  MMpwr  que  le  mcn  nfifiaiSle  plot  blanc.  Mais, 

nialfi^ë  tous  les  résultats  obtenus  jusqu'à  ce  jour,  il  ne  faut 
pas  ae  dissimuler  qoe  la  labrication  du  sucie  indigène  a 
beaucoup  à  faire  encore  pour  atteindre  la  perfection. 

Nous  allons  décrire  la  fabrication  telle  qu^elle  existe 
aujourd'hui  dans  le  plus  grand  nombre  de  fabriques,  et 
nous  indiqnecons  en  passant  les  débuts  et  les  arantages 
sitlaébCs  &  cbaeon  des  appareils  en  usage. 

La  première  opëratiou  que  Ton  fait  subir  aux  bettera- 
ves, quel  que  soit  d'ailleurs  le  traitement  subséquent,  est 
un  lavage  destiné  à  enlever  aux  racines  la  terre  adbérsnia 
et  lescM31<mx$  deux  moyem  sont  employés  pour  j  pav* 
venir.  Le  premier  consiste  à  racler  avec  un  couteau  tou- 
tes les  parties  courertes  de  radicelles.  Le  deuxième,  en 
usage  dans  toutes  les  ^sbriques  un  peuknpotluites»  date» 
sauf  les  modifications,  de  fcTi^ne  même  de  Ulndustile 
qui  nous  occupe  ;  il  consiste  en  un  lavage  opéré  dans  un 
^and  cylindre  creux  en  bois ,  pl.  93 ,  formé  de  douves 
distancées  à  l'extérieur  de  douae  on  qnin»  lignes.  Ce 
cylindre  se  meut  sur  un  axe  enfer  légèrement  ineliné,  dans 
une  caisse  remplie  d'eau,  et  de  telle  manière  que  les  bette- 
raves introduites  dans  le  ^^lindre  par  une  de  ses  extrémités 
se  nettoient  en  parcourant  la  longueur  de  cedeiiner»eC 
sortent  d'elles-mêmes  par  rextremitë  opposée. 

On  peut  distinguer  à  cet  égard  deux  époques.  La  bette- 
rave récente  passée  au  débowbev  peut  ètn  travaillée  im- 
■lédhlement^  msîs  les  betloram  plus  ou  mesni  aHéréaa 
qu'on  traite  à  la  fin  de  la  campaf^e,  seront  mieux  préparée» 
si  on  les  nettoie  une  à  une  à  la  main^  et  si  on  enlève  au 
couteau  tontes  les  parties  altérées.  Ce  nettoyage  Ait  dispa- 
raître une  des  causes  les  plus  graves  de  perle  dans  la  for 
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brication  du  sucre  de  betteraves ,  celle  qui  provient  de 
l'aclioa  sur  le  sucre  des  ferments  qui  se  développent  dans 
le  tissu  des  parties  altérées ,  tachées  ou  meurtries.  L'iii» 
flnence  destructive  dé  ces  ferments  est  incalciilable, 

3168.  Quand  la  betterave  est  nettoyée,  on  peut  diviser 
le  reste  des  opérations  en  deux  grandes  parties  ^  ^ui  sont  : 

1°  L'extraction  du  jus  de  la  betterave, 
â**  Le  traitement  du  jus  exprimé. 

Chacune  de  ces  deux  parties  se  divise  en  plusieurs 
opérationsi  qui  se  modi£ent  plus  ou  moins  dans  la  plupart 
des  fabriques. 

Plusieurs  procédéi  ont  ité  mis  en  usage  pour  extraire 
aussi  complètement  que  possible  le  jus  contenu  dans  la 
betterave;  jusqu'à  présent  aucun  d'eux  n'a  rempli  ce  but 
aussi  bien  qu'on  le  désire.  Deux  systèmes  sont  employés  : 
Tun,  le  plus  ancien,  consrâte  à  réduire  la  betterave  en 
pulpe  fine  et  à  en  exprimer  le  jus  par  une  pression  puissante^ 
l'autre  sépare  ce  jus  par  un  lavage  méthodique  à  chaud  ou 
à  froid,  et  opère  sur  la  betterave  réduite  en  tranches 
minces  ou  en  pulpe.  Ce»  deux  systèmes  ont  chacun  leurs 
inconvénients  :  le  premier  ne  donne  pas  directement  tout 
le  jus  de  la  betterave,  et  exige  une  manutention  assez 
considérable;  le  second  donne  peut-être  plus  de  jus,  mais 
il  introduit  une  quantité  d'eau  notable,  et  il  a  en  outre 
plusieurs  inconvénients  inhérents  auK  appareils  em- 
ployés. Ce  dernier  pourra  être  très  utile  lorsqu'on  n'opé- 
rera que  sur  des  betteraves  desséchées. 

5469.  L'extraction  du  jus  par  l'ancien  système,  modiûé 
Ott  non  modifié,  est  le  plus  généralement  répandu  $  deux 
opérations  bien  distinctes  sont  nécessaires  pour  cette 

extraction  : 

Le  ràpage; 
9^  lie  pressage.  •  . 
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Du  râpaye.  Le  suc  de  la  beUerave  esl  cootenu  cIeds 
UBe  multitude  de  cellules  foimant  un  tout  compacte  |  i 
eet  ëtat  une  preirion  énergique  n'en  retirerait  pas  la  plut 
faible  parcelle  de  jus;  il  est  donc  de  la  plus  haute  im- 
portance de  n  opérer  la  pression  que  lorsque  toutes  les  cel- 
lules* ou  du  moins  un  grand  nombre  d'entre  elles»  auront 
ëlë  déchirées^  le  jus,  libre  alors  de  suivre  la  loi  naturelle 
de  récoulement  des  liquides ,  s'écoulera  de  lui-même  ou 
s'exprimera  avec  facilité. 

Plusieurs  systèmes  de  râpes  ont  successivement  attiré 
l'attention  des  fabricants  de  sucre ,  celles  construites  sur 
le  principe  de  M.  Thierry  sont  le  plus  généralement  em- 
ployées :  elles  se  composent  d'un  cylindre  en  fonte ,  armé 
sur  toute  sa  surface  de  lames  de  scie  faciles  à  remplacer, 
et  se  mouvant  avec  une  vilcsse  de  cinq  à  six  cents  tours  par 
minute  ;  la  betterave  pres^iée  à  bras  d'homme  contre  une 
partie  de  la  surface  cylindrique  est  dévorée  en  un  Instant* 

MM.  Cambray  et  llerosne  ont  apporté  une  modification 
à  ces  râpes,  en  remplaçant  les  poussoirs  à  bras  d'homme 
par  des  poussoirs  mécaniques  \  le  premier  de  ces  babiles 
fiibricants  opère  le  mouvement  de  va  et  vient  du  poussoir 
au  moyen  d'un  arbre  coudé-,  le  second  emploie ,  ce  qui  est 
préférable,  un  excentrique  dont  la  courbe  est  calculée  de 
manière  à  permettre  au  poussoir  d  appuyer  graduellement 
la  betterave  sur  la  râpe  et  de  se.retirer  brusquement  loxt» 
qu'il  est  arrivé  à  la  fin  de  sa  course* 

2**  Du  pressage  de  la  pufpe,  La  betterave  réduite  en 
pulpe  est  immédiatement  soumise  à  laction  d'une  presse. 
La  célérité  éiaot  uue  des  conditions  les  plus  essentielles 
du  succès  de  toutes  les  opérations  subséquentes ,  les  con* 
structeurs  de  machines  ont  du  rechercher  quels  étaient  les 
appareils  qi|i  qoiiyieQdraiei4  le  mi^  à  l'expression  rapide 
du  8UC  de  la  betitérave  ^  plusieurs  procédés  ont  été  le  fruit 
de  leurs  travaux. 

r  j^t^d'^bCM^d.çA.a.dà  patmrellfimqnt  j^plpyec  des 
6«  II 
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reils  analogues  à  ceux  des  colonies  ^  la  presse  à  cylindre  a 
été  eonstruite  rat  oe  principe  \  la  pulpe  sortant  de  k  râpe 
étâk  «menée  par  une  loUe  tans  fin  entre  deux  cylindrée 

eft  fonte;  cette  pressiou  momeotaaëe  ne  donnait  que  50 
pouf  100  da  jus  y  on  y  renonça  bientôt 4 

Yinrcbt  enidite  des  presèefthjrdrâHliqiieeMeii  eooitnriiei 
H  d'une  gtatide  {>uiMance  ^  elle»  eont  encore  einplo3réee 
ûànè  plusieurs  fabti<{aes}  voici  la  manière  d'opérer  aree 
eespresees: 

Att  eorttr  de  li  râpe,  le  pnipe  eA  renfennéc  dm*  un 

éac  de  canêtà!  dOtit  on  replie  de  0  pouces  rouverturei  oâ 
égalise  le  sàc  rempli  au  moyen  d'on  rouleau  sur  une  table 
doublée  de  plomb  -,  il  porte  alors  les  difloeosions  sialTaolet  t 
Ojl»  de  large»  0,M  de  lob«»  et  0,15  à  OiSO  d'^Ndsaeaf^ 
on  en  place  deux  sur  le  plateau  de  la  presse  hydraulique 
sur  lesquels  on  empile  successivement  les  autres,  jusqu'à 
due  hattMr  d'environ  OyOO»  tu  ayam  eoin  de  lea  altteer 
«m  dM  eMee  «1  deier  qui  pemettènt  an  }ve  dé  e'dédnler 
facilement.  Quatre  montanis  servent  de  guides  au&  saes  et 
auik  claies. 

Quàfid  le  plateau  inférieur  de  la  presse  eet  «onTeoaUe*» 

tùetkl  chargé  9  on  eerre  trèe  gradoelleinent,  et  oa  obtient 
directement  70  à  75  pour  iOO  de  jus  de  la  pulpe  fraîche. 

Pendant  qu'une  presse  agit  ^  une  seconde  ae  chai^  de 
iaméitie  inaâière,  lé  imvail  ii'éprMie  doue  pae  d'lnteff«- 
ruption. 

Le  jus  qui  s'ëcoule  se  rend  dans  un  réservoir  qui  doit  le 

distribuer  auk  cheudièree  à  d<tfé<iuer* 
II  eèt  bien  recotnra  maintenant,  et  tsek  ressort  dee  tn^- 

vaux  de  plusieurs  agronomes  distinj^ués  ,  et  du  travail  sut 
les  sucres,  de  M.  Pé!i{]ot,  que  la  betterave  renferme  au 
plue  SA  4  pour  100  de  ligneux  et^  purcîea  ineolulile»} 
'les  presM  bydrauliqfUus  abandonnent  dune  dUne  la  pulpe 

20  à  25  pour  100  du  jus  de  la  beiierave.  M.  De  Mesmay 

est  panrenti  à  obtenir  15  pour  100  de  jus  de  plue  m  eou- 
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mettant,  dans  un  espace  ferme ,  à  Taction  de  la  vapeur, 
les  ^cs  sortaat  de  la  prme  hydraulique;  la  vapeur  fait^ 
gonfler  la  pulpe,  décMre  les  cellules  encoie  intactes  et 
permet  au  jus  de  s'ëcbapper  par  uoe  nouvelle  pression. 

MaiSf  en  supposant  même  que  le  suc  extrait  soit  aussi 
pur  que  celui  de  première  pression  >  cette  opération  exige 
une  main  d'œuvre  de  plus ,  des  presses  hydrauliques  en  pins 
grand  nombre,  enfin  un  plus  {jrand  malériel.  Dans  quel- 
ques usines  on  a  essayé  d'ajouter  à  la  pulpe  sortant  de  la 
rape  15  à  20  pour  100  d'eau.  La  pulpe  se  gonfle  et  blan- 
chit. Au  bout  de  quelques  instants  on  la  met  en  presse ,  et 
on  assure  que  le  jus  plus  abondant  n'en  est  pas  moins 
dense.  Ailleurs,  on  faisait  couler  un  ûlet  d'eau  sur  la  râpe 
elle-même ,  et  on  calculait  ce  filet  de  manière  à  fiDumir 
environ  iS  pour  cent  d'eau  à  la  pulpe.  Le  résultat  était  le 
même*  Ces  procédés  sont  fondés  sur  la  supposition  que 
l'eau  pure  absorbée  par  la  pulpe  déplace  le  liquide  sucré 
que  les  cellules  renfermaient* 

Presse  Pecqueur,  M.  Pecqueur,  habile  fabricant  d'ap- 
pareils à  ^ucre,  a  cherché  à  remplacer  les  presses  hydrau- 
liques par  un  appareil  plus  méthodique ,  et  qui  n'exige 
qu'une  main  d'oeuvre  peu  considérable;  ce  but  est  rempli 
par  la  presse  continue,  qui  porte  son  nom,  et  qui  est  en  usage 
dans  un  grand  nombre  de  fiibriques.  Cette  presse  se  com- 
pose de  deux  parties  :  d'un  piston  refoulant  à  chaque  coup 
ua  lilre  de  pulpe  qui  lui  est  louinie  par  une  hotte  en 
cuivre;  et  de  deux  cylindres  criblés  de  trous  recouverts 
d'une  toile  métallique»  entre  lesquels,  la  pulpe  comprimée 
par  l'action  du  piston,  est  forcée  de  passer*,  le  jus  t'éeonle 
à  travers  les  cylindres  et  se  recueille  dans  un  réservoir,  la 
pulpe  épuisée  est  rejetée  sur  le  côté  de  la  presse. 

La  presse  Pecqueur  évite  la  manutention  considérable 
et  la  dépense  de  sacs,  de  claten,  etc.,  que  nécessitent  les 
presses  bydrauUques;  elle  rend  le  travail  plus  continu  et 
par  cela  évite  mieux  raliécation  du  suc^  enfin*  elle  doM* 
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direcleiiieul  autaot  de  jus,  mais  clic  n'eu  donne  pas  plus. 
Pour  porter  le  rendement  à  85  pour  iOO,  il  faut  açir 
comme  avec  les  prestes.  Ainsi,  on  injecte  on  Uqqt  filet  dVaa 
sur  la  râpe*,  en  outre,  on  place  la  pulpe  pressée  dans  des 
tamis  superposés  ou  Ton  fait  passer  un  ûlet  d'eau,  la  pulpe 
humectée  donne  facilement  encore  15  pour  100  de  jus. 

Une  presse  Pecqueur  d'un  grand  modèle  peut  extraire 
200  à  250  hectolitres  de  jus  en  vinf;t-quatre  heures;  pour 
la  même  quantité  il  faudrait  deux  presses  Lydrauliques. 
Elle  exige,  pour  marcher,  une  force  de  deux  chevaux* 

Dans  Télat  actuel  de  la  iabricalion  du  sucre,  toutes  les 
fois  qu'on  suivra  le  système  d'extraction  par  pressiou ,  il 
sera  convenable  de  préférer  une  presse  continue,  n'exigeant 
pas  de  main  d'œuvre ,  évitant  le  contact  du  jus  avec  des 
claie3^eD  bois,  etc. ,  à  une  presse  qui  présente  tous  ces 
inconvénients,  surtout  quand  le  rendement  est  égal  de 
part  et  d*autre« 

Nous  n'insisterons  pas  davantage  sur  l'extraclion  par 
pression,  et  nous  nous  résumerons,  en  disant  que  le  meilleur 
mode  de  pression  a  encore  le  défaut  de  ne  donner  directe- 
ment que  70  à  75  au  plus  de  jus  pour  100  de  betterave , 
tandis  qu'on  devrait  en  retirer  92  au  moins. 

Réduite  ainsi  à  8  ou  10  pour  100  de  son  poids  primitif, 
la  pulpe  se  conserverait  asses  bien  à  l'air;  humide  encore, 
elle  s'altère  au  contraire.  C'est  pour  éviter  cette  altération 
que  dans  la  fabrique  de  MM.  Bianquetet  Harpigniesde  Fa- 
mars  ,  on  (aisait  sécher  les  pulpes  sortant  des  presses  dans 
an  four  â  touraille  dont  le  plancher  était  fait  en  carreaux 
percés  de  trous. 

Les  pulpes  touraillées  se  conservent  indéfiniment  sans 
altération;  elles  ne  pur(}ent  pas  les  bestiaux  comme  font 
les  pulpes  non  touraillées.  M.  Blanquot  s'en  servait  pour 
nourrir  ses  bœufs  et  il  avait  pu  supprimer  complètenjent  le 
foin  et  TaToine;  il  en  tirait  un  très  grand  profit.  Cent  de 
betteraves  fournissent  environ  quinze  de  pulpes  butoides; 
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ces  qainxe  parties  serëdaîseDt'à  hoit  par  le  touraitlage. 

L€s  pulpes  loiiraillces  ont  très  bon  goût;  elles  sont  su- 
crées 9  assez  dif!icilea  à  mâcher ,  ce  qui  csl  certainement 
Qoe  cooditioQ  favorable  à  la  bonne  alimentation  des  anU 
maux  ;  elles  remplacent,  poids  pour  poids,  les  fourrages  secs,  • 
et  s^associent  très  bien  avec  les  tourteaux  de  graines  oléa- 
gineuses. 

Veut-on  éviter  les  frais  d'établissement  d'une  touraille , 

alors  il  faut  faire  consommer  les  pulpes  à  mesure  de  leur 
production ,  ce  qui  n'est  pas  toujours  facile  dans  Tusine  et 
ce  qui  en  avilit  le  prix  au  dehors  9  ou  bien  il  faut  les  em-« 
magasiner  en  silos  comme  les  racines  ellefl^mémea. 

Mais,  conservées  en  silos,  les  pulpes  aigrissent  prompte- 
ment  par  suite  de  la  formation  de  l'acide  lactique^  elles 
éprouvent  des  transformations  analogues  à  celles  qui  se 
produisent  dans  la  choucroùte* 

L'extraction  du  jus  par  lavage  méthodique  a  été  le 
but  des  investigations  d'un  grand  nombre  de  fabricants ^ 
et  il  a  donné  lieu  à  des  résultats  plus  ou  moins  heureux  $ 
maïs  on  peut  dire  que  jusqu^à  ce  jour  tous  les  appareils 
construits  sur  cç  principe  ont  présenté  un  grave  inconvé- 
nient,  celui  d'exiger  y  pour  extraire  tout  le  suc ,  une  quan- 
tité d'eau  souvent  considérable  y  qui  se  résdme  en  une 
dépense  de  combustible.  Cet  inconvénient  11  est  pas  cuoLre- 
baiancé  par  une  économie  de  main-d'œuvre ,  ou  un  ren- 
dement plus  grand,  etc.  Il  n'est  donc  pas  probable  que  ce 
procédé  ait  beaucoup  de  succès  tant  qu'on  opérera  sur  de 
la  pulpe  ou  des  tranches  de  betteraves  fraîches;  mais  la 
question  serait  bien  différente  si  Ton  venait  à  adopteJC 
généralement  le  procédé  de  d^ccation  après  la  récolte^ 
dans  ce  cas  ^  il  est  évident  qu'on  n'en  emploierait  pas 
d'autre.  La  matière  première  étant  très  riohe  en  sucre ,  on 
pourrait ,  par  un  lavage  méthodique  9  obtenir  des  dissolu- 
tions très  chargées  9  et  qui  par  conséquent  n'exigeraient 
que  peu  de  combustible  poux  leur  évaporatiou» 
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3470.  Macération.  Ce  procédé  consiste  à  soumettre  la 
betterave,  coupée  en  tranches  minces,  àTactioa  métho- 
dique d'ua  lavage  semblable  à  celai  employé  pour  épuiser 
les  matériaux  salpêtres,  et'à  déterminer  la  rupture  des 
cellules  eu  élevant  brusquement  la  température  de  Teau 
par  une  injection  de  vapear. 

L'appareil  rendu  continu  et  modifié  par  M.  de  Beanjea  » 
était  disposé  de  la  n)ani(*re  suivante  : 

Supposons  sept  cuves  rangées  en  cercle  et  pouvauty  par 
ime  disposition  particulière,  être  élevées,  dans  un  temps 
eourt ,  â  une  température  de  90".  Lorsque  Pdpération 
marche  chaque  cuve  est  remphe  de  pulpe,  mais  de  pulpe  à 
sept  états  diflérents  d'épuisement^  la  cuve  7,  par  exemple, 
contenant  de  la  betterave  neuve ,  la  cuve  i  i^ontiendra  la 

■ 

pulpe  épuisée  et  les  autres  des  pulpes  Intermédiaires.  Au 
moment  où  on  fait  passer  deTeau  pure  dans  celte  dernière 
cuve  q""  1,  le  jus  de  la  sixième,  qui  déjà  a  passé  sur  les  six 
précédentes ,  passe  dans  la  cuve  7,  il  y  rencontre  de  la 
pulpe  fratcfae  et  finit  de  se  charger  de  sucre.  Cette  concen- 
tration du  liquide  est  favorisée  par  la  température  qu'on 
élève  jusqu'à  90*"  dans  cette  cuve  7«  Le  liquide  parvenu  au 
maximum  de  la  densité  qu'il  peut  acquérir,  s^écoule  dans 
un  réservoir,  et  la  pulpe  de  la  cuve  n*  1,  qui  déjà  a  reçu  six 
lavages  successifs,  et  qui  finit  par  être  épuisée  avec  de  Teau 
pure,  est  remplacée  par  de  la  pulpe  fraîche.  Cette  cuve  I 
â  son  tour  est  portée  A  90",  et  reçoit  le  liquide  qu!  a  pass^ 
sur  les  six  précédentes.  En  résumé,  chacune  des  cuves  de- 
vient, tour  à  tour,  celle  qui  renferme  Ipi  pulpe  la  .plus 
neuve  et  la  plus  ^puisKe;  tantdt  èllie  reçoit  un  Tiquide 
charf^é  de  tout  le  sucre  qu'il  a  pu  prendre  dans  six  cuves, 
tantôt  au  contraire  eUe  reçoit  de  Teau  pqre  qui  épuise  la 
>ilpe. 

Dans  la  fhbriqne  de  IL  de  Mesnïay  on  a  triVanié  peu* 

dani  quelque  temps  d'après  ce  procédé:  on  obtenait  de 
iOO  de  betteraves  9o  de  liquide,  tandis  que  pour  repré- 
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par  la  pression. 

îçtmotumfm  e9.eluiigfii(ieiit,imeiiTidaoge»etimtori** 
wrTe  pour  )^  aecidenti.  On  employait  U  lavage  inëtho* 
dique  :  le  1  recevait  ji'e«LU|  la  Uqv^ur  p«^^  em  u^^^ 
Q^eMiylaui^^Sy^tc. 

Q«an4  Id  u^  1  était ^iaéi im  eDTpyaîtrwi  aaa^ 
et  ainsi  de  suite,  en  sprt^  que  le  laTagç  se  faisait  4e  Jia 
DoapUctt .suivante  : 

«a«#M^i  i  i  é  ^  6  «««#pttlpa« 
t  ^  4  S  6  7. 

3  4  5  6  7  8. 
4  S  6  7  8  9. 

6  7  8  9  12, 

7  8  9  1  2  5. 
«  9  1  2  5  4. 

9  i  â  3  4 

1  2  3  4  5  6. 

Le  p»e^ii^ir  «i»  ^aog  r^eyaot  taujoyjrs  de  )'eau  pure  9  ^ 
le  demiei  fournissant  toigoup  des  liâmes  sacnie^  it^QWfH 

neuves. 

Par    procédé  l«i  déXéoatio^  é^imm>^  pAVA  diffîpU^« 

liaient  pas  la  nMkna  natupe  quç  cellç  provenant  4es  jus 
iedinaires. 

jU  daositié  da  la  li^^eur  était  jporesfltue  éfala  à  ceUa  4u 
jas,  nak  lOila  tanaiit  évidanmant  à  la  ^idiaMe  d#  MXft 

étrangers ,  la  liqueur  ét3nt  moins  sucrée, 
Ce  §mMifè.^y^  abandonné  par  M.  à»Mêmii  Ç(  tm- 
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MM.  Martin  et  Champonooia  ont  cherché  i  aimpUfier  les 
appareils  macëratenrs  en  assurant  la  continnlté  de  Topë^ 

ration;  leur  appareil  se  composait  d'un  siphon  renversé, 
dans  lequel  circulait  une  chaîne  sans  ûn,  portant  «  de  dis* 
tance  en  distance,  des  palettes  d'une  surface  un  ^u  * 
moindre  que  la  section  intérieure  du  siphon.  La  betteraTe, 
coupée  en  rubans ,  arrivait  dans  Tune  des  branches  du 
siphon,  suivait  le  mouTement  de  la  chaîne  et  sortait 
épuisée  par  l'autre  branche;  Teau  du  lavafje  suivait  un 
chemin  inverse,  en  sorte  que  la  pulpe  la  plus  épuisée  ren- 
contrait Teau  la  plus  pure  y  et  la  pulpe  la  plus  neuve  Teau 
la  plus  chargée.  Le  siphon  était  muni  d'une  double  enve- 
loppe chauffée  à  la  vapeur  et  destinée  à  élever  la  tempéra- 
ture du  liquide,  et  par  suite  à  crever  les  utricules  de  la 
beilèrave. 

Ce  procédé  a  été  mis  en  pratique  dans  plusieurs  établis* 

sements  qui  eu  ont  obtenu  des  résultats  assez  satisfaisants: 
la  défécation  se  faisait  facilement,  les  évaporations  de 
xnéme,  et  la  cuite  était  bonne;  les  produits  obtenus  s'éle- 
vaient ft  6  p.  0/0  en  sucre  non  claircé ,  ce  qui  répond  aux 
rendements  ordinaires. 

D'après  l'observation  d*un  fabricant,  la  liqueur  du  ma- 
eérateur  non  déféquée  rendait  en  sucre  autant  de  centièmes 
qu'elle  marquait  de  degrés  à  ^aréomètre. 

Quand  on  opère  sur  les  betteraves  fraîches,  comme 
nous  l'avons  supposé  jusqu'ici,  les  appareils  de  macéra- 
tion â  ehaud  ont,  non-seulement  l'inconvénient  d'ajouter 
de  Teau  au  jus,  mais  encore  celui  de  lui  faire  éprouver  une 
altération  plus  ou  moins  fprande.  Ces  deux  causes  réuniea 
les  ont  iait  rejeter  de  la  plupart  des  fabriques  où  Ils  ont  été 
essayés.  Il  est  évident  que  si  on  opérait  sur  de  la  pulpe 
desséchée,  les  mêmes  inconvénients  ne  se  présenteraient 
pas  et  qu*onen  obtiendrait  de  bons  xésultata. 

5471.  Lévigateur,  L'appareil  dont  il  s'agit  eficctue  un 
lavage  méthodique  de  la  pulpe  avec  de  l'eau  froide;  il  est 
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dA  1  M.  Pelktan.  Cê  Umgaiêur  est  un  peu  compliqué  et  a 

quelques  uns  des  dëfauls  prëchës;  mais  comme  il  est  em- 
ployé dans  un  assez  graod  nombre  d^usines ,  cl  que  d'ail- 
leurs  le  principe  sur  lequel  il  a  é\é  foudë  préseuterait  de 
grands  avanta{];e8y  en  supposant  que  le  prooëdë  de  dessic- 
cation vÎQt  à  être  adoplë,  nous  donnerons  le  détail  com- 
plet de  cet  appareil.  Le  lévi^atcur  PelieUn  se  compose 
d*une  vaste  gouttière  de  15  pieds  de  long  sur  2  pieds  de 
diamètre  9  divisée  par  vingt- quatre  cloisons  transversales 
qui  produisent  vingt-quatre  cases  indépendantes.  Le  tout 
est  incliné  de  iëS  an  aorte  quVn  versant  un  liquide  dans 
lehaut^'il  descend,  par  trop  plein,  de  case  en  case,  et  finit 
par  t)  écouler  en  bas.  Des  passages  soat  eu  outre  ménagés 
de  telle  sorte  que  le  liquide  fiait  en  descendant  le  plus  de 
diemin  possible* 

Bans  cette  vaste  gouttière  se  trouve  plongée  une  espèce 
de  vis  d'Archimède,  à  compartiments  disposés  de  maoière 
que  chaque  fragment  de  la  vis  plonge  dans  une  case.  Lors- 
que cette  via  tourne,  chaque  portion  d'hélice  rassemble 
et  enlève  ia  pulpe  qui  peut  se  truuver  dans  le  liquide  de  la 
case,  pour  la  rejeter  dans  la  case  supérieure,  où  elle  est 
agitée  et  reprise  pour  passer  dans  la  case  suivante ,  et  ainsr 
de  suite  Jnsqu^au  sommet  de  l'appareil ,  où  la  pulpe  tomba 
au  dehors. 

Les  planches  de  cuivre  qui  forment  les  parois  de  ces 
portions  d'hélice  sont  percées  de  beaucoup  de  trous  y  en. 

sorte  qu'elles  agissent  comme  une  écumoire  pour  enlever 
la  pulpe  et  laisser  le  liquide.  Ainsi  la  pulpe  marche  dans 
un  sens,  et  les  liquides  dans  im  autre* 

Une  difficulté  se  présentait*  diins  reiàploi  de  ce  moyen  : 
les  trous  des  plaques  de  cuivre  se  bouchaient  rapidement 
par  le  feutrage  de  la  pulpe.  Voici  comment  cet  inconvé- 
nient a  été  levé.  Chaque  pmrtioa  d'hélice  ne  fait  que  les 
cinq  sixièmes  du  tour  du  cylindre,  en  sorte  qu'il  y  a ,  dans 
la  longoaur  de  la  vis,  un  sixième  de  vide.  Un  système  de 
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▼iDgt-quftCi*  eoutcti» ,  dk»nt  chtesn  ooirei|MNii  à  une  h4^ 

liée,  nettoie  continuellement  l'intérieur;  les  eouteauiL  re- 
montent enieœbie  «n  tnivaAt  k  plan  ém  hëliees ,  pitîi 
redeco«iid€&t  tubiteoieoit  p«r  l'action  d'un  plan  iaclinë  pan* 

daot  le  passage  du  sixième  vide.  Ainsi,  par  le  fait  même 
du  mouvement  de  rotation ,  l'a^^araii  est  incetaamment 
tenn  en  état. 

An  bas  du  cylindre  se  ttmvé  im  diaf^liiragme  en  toile 

métallique,  qui  tourne  avec  Thélice,  ft  <{uî  fiitfc  le  jua 
avant  sa  sortie  de  lappareil. 

Le  lévlgatenr  MIetan  pont  «sqploiter  isilo*» 
grammes  de  betterave  par  jour. 

Le  lévigateur  présente  9  sur  le  système  des  presses  hy«r 
dranUqaes,  une  économie  de  main-d'eeiiffe  et  pent^tre 
nn  rendement  un  peu  plus  grand  ;  mais  ces  avanlagea  aont 
contrebalancés  par  la  dépense  du  combustible  et  le  déchet 
sur  la  pulpe ,  qui  est  presque  entièrensent  perdue. 

En  terminant  rénvmAratlun  des  diffiénnU  poeëdéa  d'ex* 
^ae<fon  du  jns,  nons  lésumereM  les  ifvalltéa  propees  k 
oiiaque  système  et  les  débuts  qu'on  peut  lui  reprocher. 

L'extraction  par  f^$éê  hydrmmliguêê  ne  donne  qœ 
M^O|fOdaj<iseoail0B«teiaklMl|emTe;  le  timaii  n'est 
pas  continu  y  la  manutention  est  considérable;  mak  om 
^  obtient  du  jus  sans  eau,  et  la  pulpe  peut  être  entièrement 
McueiUie  «t  «itiàisëe  eonme  ki  betteapive  elleinaêmf  pour 
la  oemitii  va  dea  hastianir 

La  prttM  Pêoquêur  évite  la  manutention  des  presses 
hydrauliques  5  1^  tiyivail  est  continu  •»  mais  le  rendOBaept 
en  jus  n'est  pas  plus  eonsîdémbAe* 

Im  mutmiraimn  à  ékamd  éiFiteme  partie  de  la  niMin- 
d'œuvre,  extrait  peut-être  plus  de  jus;  mais,  d'un  autre 
côté ,  elle  introduit  de  l'eau  en  asses  giande  quaikiité ,  €L 
^  place  le  jus  dans  des^atiiWQna  iamnhieà  pour  sa 
fennenlatieo*  r  •  • 

Le  ismg^uUêêir  nHita  la  mmird'ésomt^f  €JU£ait  ftfiiii  «Ure 
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plus  de  jus;  mais  il  est  plus  cher  d'entretien,  il  demande 
pour  révaporatiûu  plus  de  combiutibiey  et  il  laisM  perdra 
pcesqoe  eiUikiemiHit  la  polpe. 

Traitement  des  heUeraves  desséchées. 

3475.  Le  procédjé  parla  dessiccation,  déjà  mis  eo  pratique 
par  M.  Schutzenbach  dans  le  pays  de  Bade  et  en  BaTière^ 

nous  paraît  appelé  à  jouer  tôt  ou  lard  un  rule  trop  iinpor- 
taut  dans  la  fabricatiou  du  sucre  indigène  pour  f^ue  nous 
n'entrions  pas  dans  quelques  détails  a  son  sujet* 
y oici  la  marche  suiyie  dans  les  fabriques  dt  M*  Scbitf*- 

zenbach  : 

Les  racines  sont  d'abord  décolletées  et  layées  cpnune 
dans  les  autres  procédés ,  et  soumises  à  l'action  d'une  ma-* 
chine  &  découper,  construite  de  façon  que  par  Taction 
successive  de  plusieurs  couteaux  Terticaux  ^  ti'une  lame 
tranchante  frappant  en  traTCKs»  elles  se  tron^ent  divisées 
en  t  arallélipipèdes  qui, sous l'infloenee de  Tair» se  recon]> 
bei-t  su  eux-mêmes  et  ne  peuvent  plus  se  superposer. 

Le  dé^oupoir  n'est  pas  d'une  construction  fort  dispen- 
dieuse, H  peut  valoir  de  4  à  50p!ir.  9  il  exige  une  force  dW 
dml-éliîêTal  êe  Tapeur,  et  {ieut  découper  par  jour  10  l 
1^,000  kiloj^r.  de  f>Pttérave8. 

La  dessiccation  s'opère  dans  des  étuves  à  air  chaud  à  la 
température  de  30  à  40®  R.  Les  fragments  découpés  passent 
succesaÎTementet  d'une  manière  contimie,  sur  unë sénede 
filets  ou  de  toika  saoïs  fia,  disposés  horizontalement  daiis 
Télure  j  jen  se  ^apiumba^  4ii  plua/vi  plus  du  pfMAt  d'arri- 
vée de  l'aiir  f  haud ,  et  «pnOmt  enfin  ceiwpUlânenl  toié 
.  çiiés  dans  la  machlBc  à  piler.  "  * 

Un  séchqir  de  ^  mèijiies  ctfbes  produit  la  dessiooaliiofi: 
de  ISqnîmaaK  ^nuHiquas  de  beft»rafus  ao  S4  itfiatas,  ut 
consomme  210  kilotjr*  de  charh€¥|k  de  tewe ,  «oiê  4  fic«r'4 
d^^.tirji4^^ti»fl^  deJpke(^«fi«^s*fiooi€wn^ë4(sau4t  16 
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de  résidu ,  composé  de  9  à  iO  sucre  et  G  ou  7  matière* 
étrangères ,  et  la  betterave  coûlaot  16  fr.  les  1000  kilo* 
graiiiines>  on  aurait.de  la  betieraTe  sèche  à  lâ  ou  13  ft\  les 
iOO  kilog;r.  ;  le  sucre  dans  la  betterave  vaudrait  donc  20  fr» 
les  100  kilogr. 

Les  betteraves  séchas  et  puWëriséeSfOn  en  extrait  le 

sucre  avec  de  l'eau  mélangée  d'acide  sulfarique.  Pour  cela 
on  humecte  4  parties  au  plus  de  poudre  de  betteraves^  avec 
neuf  parties  d*eau ,  à  laquelle  on  a  ajouté,  selon  la  pro- 
portion de  sucre  contenue  dans  les  betterayes ,  2|S  on  3/4 
p.  0/0  d'acide  sulfurique  du  commerce  :  on  afjite  conti— 
nuellemeut  jusqu'à  ce  que  l'eau  acidulée  soil  absorbée ,  et 
ron  presse  la  masse.  On  met  de  côté  la  liqueur  obtenue; 
on  traite  de  nouveau  le  marc  par  l'eau  acidulée  au  même 
degré,  et  ou  le  soumet  à  la  presse.  Cette  liqueur  est  em- 
ployée au  lieu  d'eau  pour  humecter  une  nouvelle  et  pa- 
leilie  quantité  de  betteraves  pulvérisées,  et  on  continue 
ainsi  à  humecter  et  à  presser  la  poudre  de  betteraves juâtju  à 
ce  que  tout  le  sucre  lui  soil  enlevé. 

n  est  évident  qu'un  bon  système  de  lessivage  méthodique 
et  par  bandes ,  dans  le  genre  de  ceux  dont  nous  avons  parlé, 
en  traitant  de  la  mae^ationj  est  bien  préférable  à  celui 
que  nous  venons  de  décrire;  aussi  avons-nous  appris  que 

M.  Schutzenbach  avait  renoncé  au  pressurage  poux  adopter 
la  ii&iviation. 

Quand  la  liqueur  obtenue  possède  une  concentra  lion 
convenable  ,  on  y  ajoute ,  à  une  basse  température  ,  de 
la  chaux  hydratée  en  suflknnte  quantité  pour  neutraliser 
Taeide  et  laisser  un  petit  excèb  de  chaux.  On  laisse  le 
dépôt  se  former  comme  à  Tordinaire,  ce  qui  se  fait  déjà  à 
la  température  de  60  à  70<*  R.  Après  la  dessiccation 
des  betteraves,  la  chlorophylle  et  la  pectine  restent  presque 
complètemeiit  dans  le  marc,  de  manière  que  le  suc  n'en 
contient  que  peu,  et  se  trouve  déjà  transparent  et  clair 
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avant  IVpuralioo ,  aa  point  d^étre  comparable ,  pour  la 
teinte,  an  jns  dëféqué  ordinaire. 

Qoaod  le  prërlpiië  s'est  du  posé,on  traite  la  liqoear  comme 
on  le  fait  en  suivant  les  méthodes  décrites  plus  loio ,  pour 
en  extraire  le  surre  crislallisable -,  mais  elle  exige  pour  sa 
purification  moins  de  noir  animal  que  le  suc  exprimé  des 
betteraves  fraîches. 

M.  Schutzenbach  emploie  VappaTcil  de  Rotb  :  à  la  pre- 
mière cryçtallisalion  il  obtient  la  qualité  de  sucre  qu'on 
appelle  bonne  quatrième  ^  à  ia  seconde  de  la  bonne  coia* 
mone. 

L'eau  qui  sert  pour  extraire  le  principe  supré  peut  aussi 
être  chargée  de  chaux  vive  au  lieu  d'acide  sulfurlque;  dans 
ce  cas  on  y  ajoute  un  lait  de  chaux  froid  en  assex  grande 
quantité  pour  empêcher  les  betteraves  de  fermenter,  et  l'on 
*  agit  du  reste  comme  nous  Pavons  indiqué  ci-dessus  j  mais 
il  faut  ajouter  de  Tacide  sulfurique  à  ia  liqueur  sucrée  si  la 
chaux  est  en  trop  grand  excès. 

M*  Schutzenbach  a  aussi  employé  l'alcool  pour  extraire 
le  5ucre  de  la  ^)oudre  de  betteraves.  Dans  ce  cas  on  humecte 
cette  poudre  avec  le  tiers  ou  la  moitié  de  son  poids  d*eau 
chaude,  à  laquelle  on  a  ajouté  de  la  chaux  éteinte ,  pour 
saturer  non  seulement  Tacide  libre  des  betteraves,  mais 
encore  pour  la  rendre  Iëg[èrement  alcaline. 

Alors  on  y  ajoute  assez  d'alcool  pour  dissoudre  le  sucre 
contenu  dans  les  betteraves»  et  on  exprime  fortement |  si 
f  on  travaille  convenablement,  on  obtient  de  cette  manière 
une  solution  hydro- alcoolique  pure  et  très  concentrée. 
Elle  ne  contierit  qu'une  très  petite  quantité  de  parties  mu- 
cilaginenses,  et  en  outre  les  matières  salines  et  résineuses 
qui  se  trouvent  dans  ieîi  betteraves  et  qui  sontsolubles  dans 
Talcool. 

On  retire  alors  l'alcool  à  l'aide  de  la  vapeur  dans  des 
euves  en  bois  à  double  fond  ;  on  retire  également  l*alcool 
des  chausses*  EUres,  etc. ,  au  moyen  des  mêmes  appareils 
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et  toujours  à  l'aide  de  la  vapeur*  L'alcool  retiré  est  ramené 
aux  degrés  ordinaires  par  les  procédés  connus* 

Le  sirop  qui  reste  daos  la  cuve  est  ûltré  encore  chaud 
à  travers  un  linge  pour  en  séparer  les  ûocons>  on  le  laisse 
lefroidir  et  on  le  filtre  à  trcrei»  du  aoir  ammal  gr»nalë , 

pour  retirer  le  peu  de  sels  étrangers  qu'il  conlient^  et  on 
le  cuit  de  la  manière  ordinaire. 

Noos  ne  sommes  nallement  surpris  que  M.  Sehutcenbach 

ail  depuis  longtemps  abandonné  ce  procédé  qui  ne  nous 
parait  offrir  aucune  espèce  d'avantage,  en  compensation  des 
inconvénients  et  des  dangers  sans  nombre  qu^il  pràente; 
en  effet,  quel  que  soit  le  mode  qu'on  emploie  pour  obtenir 
l'alcool,  et  pour  le  ramener^,  par  la  distillation,  au  de^jré 
convenable  pour  être  employé  de  nouveau,  il  exigera  tou- 
jours des  dépenses  fbrt  considérables,  surtout  en  combus-- 
tible.  D^un  autre  côté ,  on  ne  peut  se  dissimuler  que  le 
maniement  continuel,  dans  une  fabrique,  d'une  mat.ère 
aussi  inflammable  que  l'alcool  ,  ne  soit  une  cause  pres- 
que certaine  d'Ineendie.  Par  toutes  ces  considérations, 
nous  ne  pensons  pas  que  ce  prodédé  puisse  jamais  cire 
employé. 

ïl  est  indispensable  d'indiquer,  en  terminant,  que 
d'après  les  expériences  de  MM.  Frémy  et  Boutron,  la  bet- 
terave sècbe  peut  produire  petit  à  petit  de  l'acide  lactique 
aux  dépens  de  son  sucre,  comme  il  arrive  pour  la  pulpe  de 
betteraves  emmagasinée  en  silos. 

Ceci  admis ,  il  devient  très  important  de  st^>ppgser  à 

cette  fermentation  particulière  qui  atténuerait  les  béné- 
fices de  la  dessiccation.  On  pourrait  très  probablement  eo 
trouver  le  moyen  dans  l'emploi  de  quelques  afsnts  qu'on 
mettrait  en  contact  avec  les  morceaux  de  betteraves,  ainsi 
que  M.  de  Lirac  i'a  fait  pour  la  chaux,  et  M.  de  Forbin 
Janson  pour  le  charbon.  Les  tranches  barbouillées  de  ces 
corps  ,^?é(iileato  se  dessiehent  nieiu  et  se  ixmacrveitt 
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mieux  qu'à  rëlatnu.  Le  UraTail  de  rextraciion  n'en  cet 
nullement  dérangé. 

truitemeni  du  juê  de  heUeme. 

9474.  lié  Miteasem  du  jos  de  bettentre^  tel  i^opète 

dans  la  plupart  des  fabiiques^se  diTÎae  en$ix  opérationa, 
qui  iont  1 

i^  La  dëflbitlaA  $ 

2*  Première  filtralion  sur  du  tmt  animal  en  grain  j 
S«  Première  ëvaporation  ; 
4«  Seeonde  filttatioti  aur  ikint\ 
8^  Cnitê^ 

6*  Crystallisation,  empli,  travail  dea  gïcniers,  etc. 

3475.  Dé  ia  d^éeation.  Le  jus  étant  obtenu  par  lea  dif- 
tkèntè  proeédéa  qilé  notti  a?ons  indiqué!,  eonle  dana  le  ré* 

servoir  qui  doit  le  distribuera  une  ou  plusieurs  chaudières 
à  déféquer.  Ces  chaudières  doivent  être  assez  élevées  pour 
que,  parlaseulédifféreneéde  tttveau,  le  jus  puisse  s'écouleir 

dans  loua  les  appareils  subséquents. 

NousyerconSy  dans  la  disposition  générale  d^une  fabri- 
que ,  les  inoyena  employés  pour  élever  le  jus  des  presses 

placées  au  rez-de-chaussée ,  au  réservoir  des  cliaudières  à 
déféquer. 

A  l'état  où  on  recueille  le  jus  au  sortir  de  la  betterave, 

il  contient  plusieurs  matières  étrangères ,  de  TalburaiDey 
des  débris  de  cellules ,  etc. ,  qui,  combinées  ou  mélangées 
avec  le  sucre,  rendraient  l'évaporation  de  Teau  difficile, 
imposable  même,  et  empêcheraient  la  crystallisation;  il 
est  donc  important  de  séparer  ces  matières,  et  ou  y  arrive 
par  Topéralion  connue  sous  le  nom  de  defécaUon  du  Jus» 

Les  procédés  employés  jusqu'à  présent  consiatent  à 
traiter  le  jus  par  un  corps  qui  en  sépare,  sous  forme  solide, 
la  plus  fcande  partie  des  ipipuretés.  Les  seuls  agents  défé- 
quadU.eiiq^lpy^4a»t^pre8que  toutes  las  ffijin  sont: 
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l'acide  sulfuriquc ,  la  cbaux  et  quelquefois  ces  deux  corps 
simultanément. 

L'emploi  de  l'acide  sulfurique  date  de  lorigine  de  la 
fabrication  du  sucre;  Âchard  s'en  servait  de  préférence  i 
la  cbaux  qui,  en  excès  surtout,  altère  fortement  le  sucre 
cryslalUsable.  L'acide  sulfurîque  ne  mérite  cependant  pas  la 
préférence ,  il  altère  profondément  le  sucre  par  un  contact 
prolongé.  Plus  tard,  Temploi  simultané  de  la  cbaux  et 
de  l'acide  sulfurique  produisit  des  effets  meilleurs;  l'excès 
d'alcali  était  saturé  par  lacide ,  le  sucre  était  moins  altéré 
et  il  avait  un  meilleur  goût;  mais  ce  procédé  exigeait  une 
grande  babilelé  pour  la  saturation  complète  des  deux 
a({eots,  sans  cela  1  un  ou  l'autre  en  excès  produisait  de  fâ- 
cbeux  effets* 

L'application  du  noir  animal  â  la  filtration  des  jus  a  per^ 
mis  de  revenir  à  l'emploi  de  la  chaux  seule ,  et  l'examen 
des  réactions  qui  se  passent ,  soit  dans  la  défécation ,  soit 
dans  la  ûltration,  a  expliqué  comment  la  défécation  une 
fois  faite  et  le  liquide  filtré,  la  chaux  n'agissait  plus  que 
faiblement  sur  le  sucre. 

Voici  les  principaux  phénomènes  de  la  défécation  : 
1^  La  cbaux  sature  les  acides  malique,  pectique,  etc* 
2^  Elle  s'unit  à  falbcunine  végétale  et  aide  à  sa  coagu- 
lation. 

Elle  décompose  les  sels  ammoniacaux  et  dégage 
Fammoniaque, 

Toutes  les  substances,  rendues  insolubles  par  la  chaux 
ou  la  chaleur,  forment  un  vaste  réseau  répandu  dans  tout 
le  jus  et  entraînent  en  écume  les  substances  étrangères, 

4**  Enfin,  la  chaux  forme  avec  le  sucre  une  véritable 
combinaison,  un  saccharate  de  cbaux,  dont  la  formation 
contribue  peut-être  à  la  séparation  facile  du  sucre  et  des 
matières  étrangères. 

D'après  l'action  de  la  chaux,  on  comprendra  quelles 
di£&cultés  son  emploi  a  dû  présenter  à  Torigine  de  la  £abxi* 
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cation  j  cette  substance,  à  la  faveur  du  sucre  y  passait  par 
toutes  les  opérations  subséquentes,  et  par  sa  longue  prë- 
sence  altérait  le  sucre  et  donnait  des  produits  bien  crjrstal- 
lise's ,  il  est  vrai,  car  la  chaux  itième  en  excès  facilite  tou- 
jours celte  opération,  mais  en  moindre  quantité  et  de 
goût  détestable. 

Maintenant  que  le  jus,  immédîatennient  après  la  déféca- 
tion passe  sur  du  noir  animal  qui  détruit  le  saccharate  et 
relient  la  chaux  libre,  rinconvénient  n'est  plus  aussi  grave^ 
mais  ce  n'est  pas  à  dire  qu'il  soit  complètement  surmonté  »  il 
s'en  faut  de  beaucoup  encore.  Tous  les  efforts  des  fabricants 
doivent  tendre  à  améliorer  la  défécation,  en  évitant , autant 
que  possible,  et  l'emploi  de  Tacide  sulfurique  qui  détruit 
'  le  sucre  crystallisable,  et  l'emploi  de  la  chaux  elle-même, 
qui  donne  toujours  une  saveur  urineuse  aux  produiVô  se- 
condaires surtout ,  et  leur  ôte  de  leur  valeur. 

M.  Bouché,  habile  fabricant  de  Pantin,  est  parvenu,  en 
employant  une  petite  quantité  d'alun,  à  éviter  la  plus 
grande  partie  de  la  chaux;  aussi  oblient-il  des  produits 
fort  beaux  et  d'un  goût  excellent.  Nous  décrirons  plus  loin 
le  procédé  de  H.  Bouché,  qui  lui  permet  d'obtenir  direc- 
tement  du  sucre  raffiné. 

347G.  I.a  défécation  devant  se  faire  le  plus  prompte*- 
ment  possible,  à  cause  df  s  altérations  que  le  jus  pourrait 
subir,  il  est  bon  de  ne  pas  employer  des  chaudières  con- 
tenant plu;^  de  six  à  huit  hectolitres  de  jus;  par  la  même 
raison,  on  ne  doit  plus,  maintenant,  employer  pour  la 
défécation  d'autre  moyen  de  chauffage  que  la  vapeur;  elle 
ëvite  les  pertes  et  les  inconvénients  sans  nombre  inhérents 
au  chauffage  à  feu  nu;  elle  ne  nécessite  pour  toutes  les 
chaudières  de  la  fabrique  qu'un  seul  foyer,  euiin  elle  per- 
met d'arrêter  instantanément  et  sani  perle  de  combus* 
'lîble,  toutes  les  opérations. 

Les  chaudières  à  déféquer       xcvii  )  sont  formées  d'une 
partie  cylindrique  terminée  par  une  portion  de  sphère;  un 
Tf«  âa 
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double  fond,  soit  en  fonte,  soit  en  cuivre,  connme  le  reste 
de  la  chaudière,  reçoit  la  vapeur  à  haute  pression  qui  doit 
•  élever  la  température  du  liquide  à  déféquer.  Un  fort  robinet 
placé  dans  le  fond  sert  à  Técoulement  du  jus;  quelquefoîe, 
on  construit  ces  robinets  à  deux  ou  trois  ouvertures  de 
plus  en  plus  éloignées  du  fond  et  qui  permettent  de  sou- 
tirer le  liquide  )  tans  entraîner  le  dépôt  plus  ou  moins 
grand  qui  aurait  pu  se  former  pendant  la  défécation. 

Pour  opérer  la  défécation  dans  ces  chaudières,  on  les 
remplit  aux  trois  quarts  du  jus  sortant  de  la  pulpe,  et  on 
le  porte  aussi  proroptement  que  possible  à  une  températim 
de  55  à  GO®;  à  ce  point ,  on  y  verse  le  lait  de  chaux  préparé 
d'avance,  on  agite  vivement  le  liquide  pendant  quel^ue^. 
sondes,  puis  on  le  laisse  en  repos  jnsqu'à  ce  que  il 
température  s'élevant  toujours  parTarrlvée  de  la  vapeur, 
une  première  apparence  d'ébulliiion  se  inaiiife^iLe. 

La  proportion  de  chaux  varie  de  2,  5  à  12  pour  1,000^ 
suivant  la  qualité  du  jus,  et  par  suite,  la  variété  des  bett^ 
raves,  la  nature  du  terrain,  etc.  Cette  quantité  ne  peut  pas 
être  reconnue  d'après  la  densité  du  jus:  il  en  donc  utile  de 
faire  quelques  essais  préalables  en  petit  sur  chaque  variété 
et  de  réitérer  ces  essais  chaque  semaine,  pendant  toute  la 
saison. 

Il  est  difficile  de  peser,  à  chaque  opéi^ation,  la  quantité 
de  chaux  nécessaire,  d'autant  plus  que  sa  qualité  varie,  et 
que  des  proportions  plus  ou  moins  grandes»  des  parties  in* 
complètement  éteintes  ou  restées  en  grumeaux,  rendeut 
plus  variable  encore  la  quantité  de  chaux  active. 

On  remédie  à  ces  inconvénients  en  éteignant  à  la  foia  ft 
avec  les  plus  grandes  précautions,  pour  obtenir  «ne  bonne 
division,  louie  la  chaux  nécessaire  au  traitement  des  bette- 
raves dans  une  campagne;  on  emploie  ensuite,  en  mesurea 
déterminées,  la  bouillie  délayée  dans  Veau  de  manièce  à 
marquer  15  à  14*"  à  Taréomètre  de  Beaumé. 

he6  caractères  qui  annoncent  une  |;>onne  défécation 
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miltaot  d'aoe  proportion  convenable  de  chaux  et  d'un  chairf> 

faf^e  rapide,  sont  les  suivants:  1**  une  émanaiion  d'ammo- 
niaque^ 2^  une  séparation  traochée  au  milieu  du  liquide  de 
flocons  nageant  dans  un  suc  clair,  et  faciles  à  observer  dans 
une  cuillère  d'argent^  5**  une  pellicule  irisëe  se  formaat 
dès  qu'on  souffle  sur  ce  liquide;  4**  une  écume  boueuse 
verdâire  se  rassemblant,  de  plus  en  plus  épaisse^  à  la  partit 
supérieure  de  la  cbaudièi^e ^  puis  acquérant  une  consistance 
de  caillé  ou  fromage  frais  éfioutléj  5®  des  crevasses  se  ma- 
nifestant dans  lepaisseur  de  l'écume j  une  première 
irruption  de  jus  clair  dans  une  des  fentes ,  annonçant  Tap* 
'  proche  de  rëbulHlion.  Avec  un  excès  de  chaux  le  liquide 
ofirirait  encore  tous  ces  phénomènes,  mais  le  liquide  claijç 
conser Ferait  une  saveur  acre,  que  n'atténuerait  qu'in- 
complètement sa  filtration  sur  3  à  4  pour  100.  de  noir 
animal  en  grains;  enfin ,  un  grand  excès  de cbaux  rendrait 
les  écumes  molles  et  émuisives. 

Quelques  soins  que  Ton  ait  pris  dans  le  dosage  de  ît 

chaux,  il  en  reste  toujours  un  excès  dans  le  jus;  avant 
l'emploi  du  noir  en  grains,  cet  excès  restait  jusqu'à  la 
eijslallisàtlon  du  sucre  et  en  altérait  une  proportion  cou— 
side'rable  ;  depuis  Temploi  des  filtres Dumont,  ce  grave  îll» 
convénient  a  beaucoup  diminué. 

Dès  que  la  défécation  est  terminée,  ce  que  le  premier 
signe  d'ébullition  annonce,  il  faut  se  hâter  de  fermer  le 
robinet  de  vapeur  et  le  retour  d'eau ,  et  d'ouvrir  le  robinet 
â  air.  {y^y*  la  légende.)  Âu  bout  de  cinq  minutes  de  repos, 
on  relire  récumect  on  ouvre  le  robinet  de  décharge ,  le  suc 
coule  soit  directement  sur  les  liltres  à  noir,  soit  dans  un 
réservoir  qui  devra  le  distribuer  à  ces  filtres. 

£n  réduisant  la  défécation  à  ces  phénomènes  méca- 
niques, un  voit  qu'elle  e&t  fondée  sur  une  coagulation  ém 
faU>umine,  qui  clarifie  le  jus  et  qu'on  arrête  dès  que  le» 
écumes  sont  formées  pour  éviter  que,  brisées  par  l'ébulv 
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lition,  elles  ne  se  répandent  de  nouveau  dans  le  liquide  et 
n'en  rendent  la  filtra tion  dilficile. 

'  M.  Brâconnot  a  fait  voir  que  l'albumine  qui  existe  dans 
le  jus  de  betteraves  ne  se  eoa^juleraît  pas  par  la  cbaleur 
seule.  Il  faut  que  le  jus  contienne  des  sels  de  chaux  et 
peut-être  l'emploi  de  la  chaux  n'a-t  il  pas  d  autre  but.  Dès 
lors,  il  suffirait  d'ajouter  du  plâtre ,  et  à  coup  sAr  si  son 
emploi  suffisait,  ce  serait  une  grande  et  utile  amélioration 
dans  le  traitement  du  jus  de  betteraves^  c'est  à  l'expé- 
rience en  grand  à  prononcer. 

3477.  Première  Jîltration  sur  le  noir  animal  en  graiîis. 
Autrefois,  aussitôt  après  la  défécation  le  jus  était  évaporé 
à  feu  nu ,  dans  des  chaudières  spéciales ,  jusqu'à  20  et  30^ 
de  Parëomètre  Beaumé^  arrivé  à  ce  dernier  terme,  qui  re- 
présentait  une  réduction  des  cinq  sixièmes  du  volume, 
on  soumettait  le  jus  à  une  clarification  semblable  à  celle 
qu'on  emploie  dans  les  raffineries.  Cette  méthode  exposait 
donc,  pendant  toute  la  durée  de  cette  longue  évaporaLion, 
le  jus  à  l'action  de  la  chaux  en  excès  et  de  toutes  les  autres 
matières  étrangères  que  la  filtration  sur  le  noir  fait  dispa- 
raître. Aussi  donnait*elle  un  grand  déchet  en  sucre  crys- 
tallisé,  et  fut-elle  bientôt  abandonnée. 

Maintenant,  dans  toutes  les  fabriques  de  sucre,  la  ûllra- 
tion  sur  le  noir,  suit  inmiédiatement  la  défécation. 

M.  Figuier,  de  Montpellier,  fut  le  premier  qui,  en  181  i, 
annonça  réaergique  propriété  décolorante  du  charbon  d'os; 
celte  découverte  fut  bientôt  suivie  de  la  proposition  de 
M.  Derosne  de  substituer  cet  agent  au  charbon  végétal  -, 
ses  (ITorls,  puissamment  secondés  par  ceux  de  MM.Payen 
et  Pluvinet,  qui  fabriquèrent  en  grand  le  noir  animal,  le 
firent  adopter  promptement  dans  la  plupart  des  sucreries 
et  surtout  des  raffineries.  Pendant  longtemps  le  noir 
animal  ne  fut  employé  qu  en  poudre  fine;  à  cet  état  il  ne  * 
put  rendre  qu'une  faible  partie  des  services  qu'il  remplit 
maintenant* 
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M«  DninoDty  fabricant  éclairé,  auteur  du  perfectibnne- 

ment  le  plus  utile  que  la  France  puisse  réclamer  dans  la 
fabrication  du  sucre ,  avait  été  frappé  de  l'au{jrinenlatioii 
de  l'effet  dÀrolorant  du  noir  animal ,  lorsque  la  filtration 
s'opère  en  entier  au  travers  d'une  couche  épaisse  de 
celui-ci.  La  difficulté  était  de  déterminer  cette  ûltration 
en  m  temps  assez  court,  et  pour  des  sirops  dont  la  densité 
s'élevait  même  juvsqu'à  o2^Beaumé,  et  cela  sans  fausses 
voies  ;  il  y  est  parvenu  d^une  manière  inespérée  :  i**  en 
éUnaiaaut  du  noir  toute  la  poussière  ou  folle-farine ,  en 
sorte  que,  n'offrant  que  des  grains  d'une  grosseur  assez 
considérable,  la  masse  fiit  spongieuse  et  par  conscfquent 
facilement  perméable^  2"  en  construisant  un  filtre  dans 
lequel  leiibir  se  trouve  entièrement  plongé  dans  le  liquide, 
en  sorte  que  cet  a^jent  perdant  de  son  poids,  le  poids  d'un 
^1  vûljytme  d'eau,  il  tend  beaucoup  moins  à  se  tasser,  et 
les  Mpacsesainsi  maintenus  plus  larges,  le  liquide  se  répand 
plus  librement  dans  tous  les  interttices  de  la  masse  et  il  y  * 
circule  sans  lausses  voies. 

^^fj^tions  onc  été  iavorauiement  remplies  dans  le 
filtre  qui  patte  le  nom  de  son  inventeur  M.  Dumont.  La 
planche  xcviii,  fig.  55,  donne  un  dessin  de  ce  lilire  et  la 
légende  efii^Jl^dique  suffisamment  la  consliuction» 

Voici  comment  est  disposé  le  filtre  pour  qu'il  soit  prêt 
à  recevoir  le  jus  déféqué  :  On  recouvre  le  faux  fond  mé- 
tallique percé  de  trous  d'une  toile  un  peu  claire,  que  l'on  a 
préalablement  mouillée  et  tordue  légèrement;  on  la  place 
de  manière  à  ce  qu'elle  toucbe  partout  les  parois  du  filtre^ 
on  metj^|Jbord  sur  cette  toile  une  quantité  de  noir  suffî- 
tmié  pour  en  former  une  couche  d'envfaron  deux  cent!- 
mètîres  et  demi,  on  nivelle  avec  soin  et  on  tasse  fortement 
et  également  partout^  sur  celle  premièio  couche  on  en 
forme  une  seconde,  puis  une  troisième  semblable,  et  on 
finit  d'élever  le  noir  à  une  hauteur  de  0^40  avec  deaooucties 
de  0,07  à  0«08  tassées  ^uccessivemeut*  jL>a  dernière  coucha 
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reçoit  une  toile  semblable  à  la  première,  on  la  recoune 
d'une  seconde  plaque  métallique  percëe  de  trous.  Le  filtre 
ainsi  dispos^!'  est  prêt  à  rccovoir  le  sirop. 

Pour  quelafilUration  se  fasse  dans  de  bonnes  conditions, 
îl  faut  avoir  grand  soin ,  pendant  toute  Topération  ^  de 
maintenir  toujours  le  liquide  à  0,07  ou  0,08  de  la  surface 
du  noir,  sans  cela  il  se  créerait  indubitablement  de  fausses 
Yoies  et  le  jus  serait  moins  bien  décoloré  et  moins  pur* 

Un  grand  avantage  que  prébcnle  le  ooir  auimal  en  grains, 
c*est  qu'il  peut  servir  pour  ainsi  dire  indéfiniment  eo  ayant 
soin  de  le  revivifier  lorsqu'il  est  saturé  de  substances  étran- 
gères, et  lorsque  sou  pouvoir  décolorant  est  épuisé. 

Une  bonne  revivification«  opérée  A  une  chaleur  roagey 

rend  le  noir  presque  aussi  bon  que  lorsqu'il  était  neuf,  et 
eu  y  ajoutant  une  faible  quantité  de  ce  dernier  pour  ré- 
parer les  pertes,  il  reprend  toute  son  énergie  première* 
jus  filtré  se  rassemble  dans  un  nouveau  réservoiTi 
qui  doit  le  distribuer  aux  cbaudlères  d  ëvaporation. 

3478.  Ptêmièrê  évapùraiion.  La  ])remière  évaporation 
a  pour  hu(,  tout  eu  conceîiuant  le  sirop,  de  précipiter  des 
sels  solubles  qui  avaient  échappé  à  la  première  fillration, 
et  de  les  préparer  &  se  déposer  sur  un  second  filtre 
Duniout. 

Achard,  le  père  de  la  fabrication  du  sucre  de  betteraves» 
avait,  dès  Torif^îne,  apprécié  les  difficultés  que  présentait 

réva[)oralion  à  f;  ii  nu;  aussi  avait-il  essayé  le  chauffage  à 
vapeur,  mais  il  était  tombé  dans  un  inconvénient  encore 
plus  grave,  en  n'employant  que  de  la  vapeur  à  basse  pres- 
sion, qui  ne  pouvait  élever  la  température  du  jus  au  delà 
de 70%  il  en  résultait  une  évaporation  qui  durait  des  heures 
entières,  et  qui  rendait  incrystallisable  une  bonne  partie  du 
sucre  contenu  dans  le  jus.  Ces  résultats  peu  satisfaisants 
engagèrent  les  labricanls  à  opéror  directement  à  feu  nu,  et 
les  inconvénients  de  ce  iao^de  de  chauffage  étant  compensés 
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pèr  ont  vhme  plm  gnmde ,  il  donnait  des  produits  pint 

considérables. 

L'emploi  de  la  vapeur  à  haute  preesion  et  lacoostruclion 
d'appareils  propres  à  l'utiliser  avantageusement ,  changea 
de  lace  le  principe  d'Achard ,  en  rëiinissant  les  avantaf^^s 
d'une  température  égale,  facile  à  moditi^r  inslautauément, 
à  une  promptitude  d'ëvaporation  supérieure  même  à  celle 
<Iti*on  peut  obtenir  â  feu  nu  ^  car,  par  l'emploi  delà  vapeur^ 
onpeut  mulliplier  sans  risques  les  surfaces  de  chauffe. 

Ces  avantages >  et  bi^n  d'autres  qu'il  serait  trop  long  de 
aignalor»  ont  propagé  avec  une  telle  rapidité  le  chauffage  à 
vapeur  dans  les  fabriques  de  sucre ,  qu'il  en  est  bien  peu 
aujourd'hui  qui  marchent  à  feu  nu;  et  les  colonies ,  qui, 
depuis  des  siècles  emploient  cette  dernière  méthode,  com«* 
mencent  â  lui  substituer  la  nouvelle* 

5479.  Des  chaudières  d'ëvaporation^  Nous  ne  parlerons 
pai  des  chaudières  à  feu  nu,  par  les  raisons  que  nous  venons 
de  donner.  Quant  aux  chaudières  chauffées  à  la  vapeur,  Il 
en  existe  deux  systèmes  bien  tranchés  :  l'un  évapore  à  aîr 
libre,  c'est  le  plus  généralement  employé^  1  autre  produit 
le  même  effet  à  une  plus  basse  température,  dans  un  vidé 
pardél.  Ce  dernier,  vu  sa  complication  et  son  prix  élevé, 
ne  peut  être  employé  que  dans  les  grandes  exploitations, 
et  on  le  réserve  en  général  pour  la  cuite,  dans  quelque* 
^wines  et  dans  presque  toutes  les  raffineries* 

Les  chaudières  à  air  libre  sont  eu  grand  nombre;  elles 
ae  composent  toutes  d'un  vase  en  cuivre  dans  lequel  le 
Jns  est  ëvapoi^é,  et  d'une  grille  ou  assemblàge  de  tuyaul[ 
placés  au  fond  de  la  chaudière  et  recevant  la  vapeur  é 
haute  pression.  Tantôt  cette  grille  est  circulaire  et  formée 
i'UD  Injau  en  hélice  qui  reçoit  la  Tapeur  et  qui ,  parvenu 
M  centra  de  la  chaudière ,  se  replie  et  revient  parallèle- 
raent  â  lui-même  sortir  tout  près  du  point  par  où  il  est 
Mtré  {pL  XLVii  fi^g»  â  et  3).  Le  principe  de  celle  disposi- 
ém^     4  M«  HalfoUê^  a  pour  «fffttd^Mir  une  tempé^ 
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rature  mojenoe  partout  la  même.  Ce  principe  est  adopté, 
mais  oa  eiD()loie  gaelquefois  deux  tuyaux  concentriques , 

dont  Tun  reçoit  la  vàpeur  au  centre  de  la  chaudière  et 
Tautreà  lacircooférence^  tanlôt^celte  même  disposition  est 
adaptée  à  une  chaudière  rectangulaire  à  bascule  (système 
Vidal)  -,  tantôt  enfin,  comme  dans  le  système  Pecqueur,  la 
vapeur  arrive  simultanément  dans  les  huit  tuyaux  ((ui  for- 
ment la  grille  y  sort  sans  élre  condensée ,  et  retourne  direc- 
tement à  la  chaudière^  etc. 

Tous  ces  systèmes,  ainsi  que  l'appareil Taylor,  le  plus 
ancien ,  étant  employés  de  concert  avec  les  appareils  dans 
le  vide,  tant  pour  la  cuite  du  sirop,  que  pour  l'évaporai* 
tion,  nous  remeXtons  à  cette  phase  de  la  fabrication  la 
.  description  de  ces  diverses  chaudières,  et  des  avantages 
qui  leur  sont  propres. 

Dans  la  première  éraporation  le  sirop  est  ordinairement 
ramené  à  33**Beaumé5  à  ce  point  on  ferme  le  robinet  de 
vapeur,  et  on  vide  le  sirop  dans  le  réservoir  qui  doit  de 
nouveau  le  distribuer  sur  les  filtres  Dumont. 

3480.  Deuxième  jUiraUen  eur  h  noir  en  grains.  La 
seconde  liltration  s'opère  sur  les  mêmes  filtres  Duaioat  et 
avec  les  mêmes  précautions  que  la  première  j  seulement  on 
a  soin  d'employer  du  noir  neuf  qui  sert  ensuite  à  passer  ta 
clairce. 

Cette  seconde  fdtration  a  pour  but  de  retenir,  à  la  faveur 
du  noir  animal,  les  substances  étrangères  qui  avaient 
échappé  à  une  première  fîltration,  de  séparer  la  chaux 
.  précipitée  par  l'évaporalion,  de  retenir  /quelques  autres 
sels,  enfin  de  décolorer  le  sirop  que  l'évaporation  contribue 
i  colorer. 

Le  sirop  doit  sortir  des  filtres  clair  et  limpide,  il  est  prêt 
alors  à  éprouver  la  cuisson  et  à  donner  des  cristaux  d'une 
belle  nuance. 

3481  •  Cuite  oudemikre éfoparaiion,  La  cuite  a  pour  but 
4'amener  le  sirop  au  degré  convenable  à  sa  cristallisation* 
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Nous  ne  dirons  rien  du  procc^dé  de  cuite  qui  consistait 
4  évaporer  le  Jus  dans  des  chaudières  iixes  et  chauffées  i 
fea  nu  ;  oa  en  comprend  facilement  les  inconvénients. 

Nous  diront)  peu  de  mots  sur  la  chaudière  à  bascule 
chaufTée  à  feu  nu ,  qui  fut  un  véritable  perfectionnement 
de  la  précédente.  Cette  chaudière  est  simple,  facile  à  ma- 
nœuvrer, la  coite  s'y  fait  rapidement  ;  c'est  la  meilleure  à 
employer  dans  une  fabrique  qui  ne  marche  pas  à  la  vapeur', 
mais  elle  a  le  défaut  des  chaudières  à  feu  nu  :  malgré  la  plus 
grande  surveillance  le  sirop  est  toujours  un  peu  caramélisé. 
Il  est  convenable,  dans  toute  fabrique  qui  possède  un  (i[c- 
nérateur  de  vapeur,  de  faire  la  cuite  avec  uo  des  appareils 
que  nous  allons  décrire^  si  la  dépense  première  est  plus 
considérable,  le  résultat  a  bientôt  balancé  la  différence. 

Les  appareils  de  cuite  à  la  vapeur  se  divisent,  comme 
sous  l'avons  dit,  en  deux  systèmes  bien  marqués;  tous 
deux  marchant  a  vapeiurâ  haute  pression  :  mais  dans  Pua 
révaporation  se  iait  à  air  libre ^  dans  l'autre  elle  se  produit 
danslc  i7z4^r£r/<}^;/.  (Jatroieicme  système,  qui  a  eu  beaU"* 
coup  de  retentissement,  esc  celui  de  M.  Brame  Chevalier, 
il  consiste  à  évaporer  a  air  libre .  à  la  vapeur  lorcée  cou' 
jointement  avec  de  l'air  chaud  iilsutfîé. 

Lesdeuxpremiers  systèmes  étant  géi^éralementemployi^ 
dans  la  plupart  des  raffineries,  et  étant  susceptibles  d  être 
introduits  avec  avantage,  comme  Texpérience  Ta  prouvé, 
dans  l^colçnies  3  nous  allons  les  passer  en  revue  et  indiquer 
les  avantages  de  chacun.  Quant  au  troisième,  comme  il 
renfeime  des  dispositions  ingénieuses  et  nouvelles,  nous  en 
dli  ous  quelques  mots. 

54^.  CuUê  à  air  libre  0$  à  vapeur  forcée.  Plusieurs 
chaudières  sont  fondées  sur  ce  principe  ;  mais  elles  ne 
diffèrent  entre  elles  que  par  la  forme  de  la  chaudière  etia 
manière  dont  la  vapeur  est  distribuée;  nous  ne  parlerons 
donc  que  de  celles  qui  j^césenleiii  véritablement  des  par- 
ticularités notables.  ' 
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La  chaudière  Taylor  esl  la  première  de  ce  système  qu 
ait  été  employée  en  France^  elle  se  distingna  de  celles  qai 
furent  imaginées  plus  tard,  en  ce  que  la  grille^  au  lieu  d'être 
formée  de  tuyaux  simples,  se  compose  de  tuyaux  doubles 
et  concenii  iques.  La  vapeur  arrivant  dans  un  tube  général 
est  distribuée  à  quinze  ou  seize  petits  tubes  perpendicnlairèi 
qui  occupent  en  longueur  le  fond  de  la  chaudière  j  ces 
tubes  sont  enveloppés  par  des  tuyaux  d'un  plus  ^rand  dia* 
mètre  dans  lesquels  ta  vapeur,  après  avoir  traversé  les  pre* 
miers ,  circule  et  finit  de  se  condenser*  Un  second  tiibè 
général  reçoit  Teau  coudensée  de  tous  les  tubes,  et  la  re- 
porte au  générateur.  La  grille  est ,  comme  on  le  voit ,  un 
peu  compliquée ,  et  sa  disposition  n*est  peut-être  pas  auto* 
risée  par  une  évaporation  telle  qu'on  de  vrait  Talieadre. 
Quoi  qu'il  en  soit,  cette  cbaudière  a  rendu  de  grands  ser- 
vices à  la  fabrication,  et  elle  a  servi ,  pour  ainsi  dire,  dî 
transition  entre  les  chaudières  à  feu  nu  et  les  appareils  i 
vapeur  plus  compliqués. 

Chaudière  à  9érpenUn$  e&nemtn'ques»  Cette  chaadièit 
cylindrique  est  construite  par  M.  Halette ,  d'Ârras  ;  nous 
renvoyons,  pour  sa  description,  à  la  planche  xlvii  et  à  la 
légende  y  relative.  La  disposition  du  serpentin  double 
firéseote  Tavantage  de  donner  une  température  égale  dans 
tous  les  points  de  la  chaudière.  Et  en  clïet,  comme  on  le 
voit  dans  la  figure 2,  les  deux  tuyaux  du  serpentin  sont 
disposés  de  telle  manière,  que  la  partie  la  plus  froide  dé 
Vnn  est  à  côté  de  la  partie  la  plus  chaude  de  f  autre.  Cette 
même  disposition  a  été  réalisée  par  un  autre  constructeur, 
dans  une  cbaudière  rectangulaire  terminée  à  Tmie  de  aèl 
tstrémités  par  un  demi-cercle. 

Chaudière  Pecqueiir,  I\ï.  Pecqueur  a  construit  deux  ou 
trois  cents  chaudières  sur  le  système  d'évaporation  à  aie 
libre  et  à  vapeur  forcée.  La  chaudière  de  cet  habile  fabri^ 
caut  est  chauffée  par  plusieurs  tubes  de  0,05  à  0,0G  de 
diamètre I  séparés  les  uns  des  autres,  prenant  tous  Baon^ 
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tance  sur  un  tuyau  général ,  faisant  le  tour  de  la  chaudière 
et  aboutissant  à  un  second  tuyau  [jt-néral. 

La  chaudière  bascule  sur  les  deux  tuyaux  d'arrivée  et 
de  sorlie  de  vapeur,  disposition  qui  facilite  récoulement 
du  sirop  lorsqu'il  est  arrivé  au  terme  convenable. 

Le  serpealin  tourne  sur  les  iiieines  axes,  ce  qui  facilite 
aussi  le  nettoyage  de  la  chaudière. 

Les  tubes  chauffeurs  étant  d'un  diamètre  considérable^ 
et  parcourant  un  espace  peu  étendu,  la  vapeur  ne  perd 
pas  toute  sa  teusiou  ^  il  résulte  de  celle  disposition  deujL 
avantaf^es  :  le  premier,  c'est  que  la  température  est  uni- 
forme dans  toute  la  chaudière;  le  second,  c'est  qae  la  va- 
peur, en  partie  condensée,  retourne  directement  ou  fond 
du  générateur ,  une  différence  de  niveau  de  â  à  S  mètres 
entre  la  partie  supérieure  du  (générateur,  et  la  partie  iofé-* 
rieure  de  la  chaudière  de  cuite  suffit  pour  que  ce  retour 
s'opère  sans  la  moindre  diiiculté*  La  vapeur  doit  être  au 
•  moins  à  trois  atmosphères.  Chaque  chaudière  peut  en 
moyenne  évaporer  et  cuîr  j  quatre  hectolitres  à  l'heure. 

3483.  Chaudière  à  air  libre,  continue*  Plusieurs  essais  de 
chaudières  continues  ont  été  faits,  aucun  d'eux  n'a  encore 
parfaitement  réussi  ;  en  général,  ces  chaudières  sont  formées 
d'un  fond  ondulé  et  incliné  à  Thorizou  et  qui  va  en  se  ré- 
trécissant de  plus  en  plus  jusqu'au  robinet  de  sortie  et 
d'une  paroi  qui  environne  la  suiface  évaporante.  Celle-d 
est  chaudée  par  un  double  ibnd,  quelquefois  continu,  et 
d'autres  fois  ,  ce  qui  vaut  mieux,  formé  de  tubes  très  rap- 
prochés et  soudés  les  uns  aux  autres.  Le  sirop  arrive  con- 
tinuellement à  la  partie  supérieure  et  se  distribue  au  moyen 
d'une  gouttière  sur  toute  la  largeur  de  la  chaudière. 

Pendant  la  cuite  „  les  sirops  se  colorent  et  s'altèrent  tou- 
jours plus  ou  moins,  suivant  qu'ils  sont  plus  ou  rooiUs 
impurs.  Ces  altéralioiissonl  prin  ipaîement  dues  à  l'action 
de  la  chaleur  et  elle^  au(^nienteut  avec  la  température  ou^ 
nvec  là  durée  de  son  influence*  Evaporer  &  une  imjfém^. 


Digitized  by  Google 


l88  tliCRB  DS  BSTTERATES. 

tore  basse  et  ëvaporèr  vite,  tel  est  di>Dc  le  but  qu'on  doit 

8C  proposer.  L'action  de  l'air,  comme  cela  est  bien  reconnu 
maiolenaot,  n'a  aucune  influence  sur  le  sucre ^  tous  les 
efforts  des  coostracteurs  doivent  donc  tendre  à  diminuer 
les  effets  de  la  chaleur. 

Le  système  à  vapeur  forcée  et  à  air  libre  détruit  une 
grande  partie  de  .ces  pauses  d'altération  ;  car  il  permet  de 
cbaoflêr  uniformément  le  jus,  et  de  Pëvaporer  avec  une- 
assez  grande  promptitude,  ce  systt  me ,  simple  et  écono^ 
mique,  sera  donc  longtemps  encore  recherché  »  surtout 
dans  les  fabriques  de  moyenne  importance*  Cependant  on 
est  parvenu,  avec  des  appareils  beaucoup  plas  compliqués, 
ilestvrai^etplus  dispendieux,  à  obtenir  des  effets  meilleurs 
encore^  en  abaissant  la  température  d'ébuUilion  du  sirop, 
en  cuisant  ce  dernier  dans  le  vide. 

3484.  De  la  euile  dans  le  vide.  Tout  le  monde  sait  que 
les  liquides  bouillent  à  une  température  d'autant  plus 
basse*  qu'ils  supportent  une  moindre  pression. 

L'apparetl  Howard^  qui  porte  le  nom  de  son  invenfeuT, 
est  le  premier  qui  ait  été  construit  sur  ce  principe.  ÎL  se 
eomnose  d'un  vase  «pbérique  en  cuivre 9  à  double  tond, 
ctiautte  parla  vapeur,  et  dans  lequel  le  vide  est  entretenu 
à  l'aide  d'une  pompe  à  air  et  d'un  rëfriijëraot  intermédiaire 
où  se  condense  Peau  évaporée.  Malgré  les  avantages  qtie 
présente  cet  appareil,  il  est  peu  employé  à  cause  de  son 
prix  élevé,  de  sa  complication,  de  son  entretien  assez  dis- 
pendieux, et  du  moteur  qu'il  exige  pour  faire  manœuvrer 
la  pompe  à  air;  mais  aussi ,  il  fout  le  dire 9  le  vide  est  très 
bien  entretenu. 

V  appareil  de  jRolli  modifié  par  M.  Bayvet  produit  des 
effets  analogues  au  précédent,  un  peu  moins  exactement 
peut*éire,  mais  il  évite  une  partie  de  ses  inconvénients.  Cet 
appareil  dont  la  planche  xcix  donne  une  idée  très  complètet 
est  y  comparativement  au  précédent,  d'une  grande  sim- 
plicité. Il  se  compose  d'une  çhaudi&:e  à  doid>le  fond  en 
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cuivre  y  semblable  &  celle  d*Howard  et  d'un  graod  vase 
réfrî {gérant,  où  s'opère  la  condensation  de  la  vapeur  au 

moyen  d'une  pluie  d'eau.  Le  vide,  au  lieu  d'eire  produit 
par  une  pompe  à  air,  se  fait  par  une  injection  de  vapeur 
cpie  Ton  peut  faire  intervenir  à  volonté;  Tair  une  fois 
ebassé,  la  vapeur  se  condense  dans  le  rcfL'i (gérant.  Pour 
hâter  la  cuite  déjà  si  prompte,  I\L  lloth  a  fait  arriver  simul- 
tanément la  vapeur  dans  le  double  fond  et  dans  un  ser- 
pentin ou  tuyau  contourné  en  spirale ,  placé  sur  le  fond 
intérieur,  et  où  elle  circule  constamment;  avec  cette  der- 
nière addition,  la  chaudière  d^  M*  £oth  opère  la  cuite 
dans  quatorze  à  seize  minutes;  la  température  de  l'ébulli-* 
tion  étant  de  60  à  65°  Kéaumur.  Avec  un  appareil  de  deux 
mètres  de  diamètre ,  on  peut  cuire  12,000  kiiogr.  de  sucre 
par  jour. 

La  quantité  d'eau  nécessaire  pour  la  condensation  des 
vapeurs  étant  considérable  (cinq  litres  par  litre  de  sirop  à 
cuire)  9  l'appareil  Rotb  ne  convient  que  dans  le  cas  o& 
Voa  peut  avoir  ce  liquide  en  abondance  -,  dans  le  cas  con- 
traire si  \  ou  veut  cuire  dans  le  vide ,  il  faut  ajouter  à  l'ap- 
pareil une  pompe  à  air  comme  dans  celui  d'Howard;  ou 
Jbien  faire  vasige  du  réfrigérant,  adopté  par  M.  fiayvet,  et 
qui  consiste  en  un  f;rand  nombre  de  lubes  de  cinq  mètres  ^ 
de  hauteur,  en  iule  forte ,  sur  lesquels  Teau  échauû'ée  par 
la  condensation ,  se  répand  et  se  rafraîchit  par  deux  ascen- 
sions successives;  de  cette  manière,  la  même  eau  peut 
toujours  servir,  mais  celle  disposition  nécessite  aussi  une 
pompe  pour  élever  l'eau;  on  doit  donc  s'en  dispenser 
toutes  les  fois  que  la  localité  le  permettra. 

jéppareil  Degrand*  Cet  appareil,  modifié  par  M*  De* 
,  rosne ,  produit,  comme  les  précédents ,  de  très  bons  effets; 
U  en  dififère  essentiellement  en  ce  que  la  vapeur,  au  lieu 
d*étre  condensée  par  le  contact  immédiat  de  Fean*  Test 
par  le  refroidissement  qui  résulte,  1"  du  contact  d'une 
couche  de  ce  liquide  sur  une  surface  métallique;  2**  de  Vé^ 
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vaporatioD  spontanée  de  la  même  eau.  La  planche  c  donne 
une  idée  (1*uq  de  ces  appareils  conslruits  par  M.  Derosne* 
Gel  habile  fabricant  maintient  le  vide  de  deux  manières: 
tantôt  l'eztrëmitë  des  serpentins  communique  avec  un 
vase  solidement  ëlablî,  dans  leqiul  uu  jt  i  de  vapeur  peut 
Opérer  le  Tide^  et  qui ,  mis  en  communication  avec  les 
deux  serpentins  9  diminue  la  quantité  d'aîr  qu'ils  renfer- 
ment; d'autres  fois  y  et  c'est  le  procédé  qu'il  emploie  main- 
tenant, M.  Derosne  maintient  le  vide,  et  extrait  leau 
condensée  dans  les  serpentins  au  moyen  d'une  pompe  qu'il 
fidt  mouToir  avec  une  petite  machine  â  vapeur  à  Notule. 

L'appareil  De^rand  convient  particulièrement  aux  £i* 
briquet  de  sucre  de  betteraves,  car  on  peut  employas, 

pour  refroidir  les  deux  serpentins ,  le  jus  de  première  ev  a- 
poration  lui-même,  et  le  concentrer  d'autant  sans  dépens^ 
dt  combustible» 

M.  Derosne  a  <  herché  A  profiter  de  toute  la  chaleur 
produite  dans  Févaporatton  du  sirop,  en  appliquant  la 
Tapeur  produite  par  la  cuite  du  sirop  dans  une  premièrs 
chaudière,  à  rëvapo;  lion  d'un  sirop  plus  concentré  placé 
dans  la  chaudière  où  il  fait  le  vide;  la  première  chaudière 
est  elle-même  chauffée  avec  de  la  vapeur  à  haute  pression 
fourme  par  un  générateur* 

Si  cet  appareil  donne  une  économie  de  combustible  ^ 
die  est  peut-être  annulée  par  les  toconvénîents  qui  r^ 
sultent  de  sa  complication  j  il  a,  du  reste,  été  trop  peu 
employé  pour  qu*on  ait  des  résultats  bien  certains  de  ses 
effets* 

Les  différentes  chaudières  à  cuire  dans  le  vide,  que  nous 
avons  indiquées  jusqu'ici,  sont  toutes  munies  dedispositioBf 
d^tme  grande  simplicité  qui  rendent  le  travail  plus  facile, 
et  qui  permettent  de  s'assurer  à  chaque  instant  de  l'état 
da  sirop»  sans  détruire  le  videi  ces  dispositions  se  oonur- 
(osent  : 
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1*  D'une  sonde  pour  prendre,  la  preuve  (  Voy*  fig»  4» 
/V.XLix),  ou  simplement  d^un  robinet  dont  la  def  entaillée 
mais  non  percée,  donne  une  petile  poilion  du  sirop  toutes 
les  fois  que^  rentaille  étant  placée  du  côié  de  la  cuite ^  on 
lui  fait  décrire  un  demi-tour; 

.  2*  D'un  robinet  semblable,  dont  Tencoche,  touruëe  d'or- 
dinaire du  côté  d'un  entonnoir,  se  remplit  de  beurre  fondit» 
qu'elle  introduit  dans  la  chaudière  par  un  simple  demi* 
tour  qu'on  imprime  à  la  clef; 

3^  De  deux  tubulures  (garnies  de  verres,  qui  permettent 
d'observer  le  travail  à  riotérieur  de  la  chaudière; 

4**  Wun  thermomètre  qui  donne  la  température  du  jusj 
D'un  manomètre  qui  indique  la  pression  existant 
daii^  l'iippareiL 

Chauiiirê  à  euire  dam  h  viiê^  de  M.  Pelletcm. 
M,  Pelletan ,  dont  les  innovations  se  retrouvent  dans  toutes 
les  parties  de  l'industrie  du  sucre ,  a  imaginé  et  (ait  cooh 
struire  un  sjrstème  de  chaudière  à  cuire  dans  le  vide ,  qui 
diffère  de  tous  les  précédenls  sous  plusieurs  points  de  vue. 

Le  vasç  où  s'effectue  l'évaporation  du  sirop  est  uncy* 
lindre  ep  euivre  semblable  à  un  générateur;  la  cuite 
s'opère  au  moyen  d  une  rfrille  à  vapeur  formée  de  plu- 
sieurs tujauxun  peu  moins  lon^^s  que  la  chaudière  et  réunis 
en  fiedsceau;  cette  grille  s'introduit  à  volonté  dans  le  coipa 
delà  chaudière  par  une  des  extrémités  de  celle-ci,  car  elle 
est  montée  sur  une  plaque  que  Ton  boulonne  à  l'orilice 
de  la  chaudière.  Celle-ci  est  cylindrique  ;  elle  communique 
par  un  large  tuyau  muni  d'un  robinet  et  d'une  valve,  avec 
UDe  colonne  en  cuivre  dans  laquelle  on  produit  à  volonté 
.|^Le  pluie  d'eau  froide.  Le  bas  de  celte  colonne  commip- 
pique  avee  une  pompe  de  rotation,  mise  en  mouvement 
par  un  moteur  quelconque.  C'est  dans  colle  colonne  que 
vient  se  condenser  la  vapeur.  M.  Pelletan  établit  le  vide 
4ans  son  appareil  j^ar  une  injection  de  vapeur  qui,  aor* 
j^nt  pfur  ui^  orifice  étroit ^  enti^âne  l'air  cçnteai^  d^g^^ 
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cjlîudre,  et  y  produit  uo  vide  de  ôO  à  60  cenlimètres  de 
mercure* 

L'appareil  esl ,  du  reste ,  muni  de  doux  tuyaui,  l'un  pour 
aspirer  lesirop,  Taulre  pour  expulser  la  cuile;  un  secood 
jet  de  vapeur  sert  à  produire,  par  l'entremise  de  Tair,  une 
7>re88ion  qui  permet  au  sirop  de  s'écouler  bors  de  la 

chaudière. 

*  Une  pompe  iogéoleusemeot  appliquée  sur  la  chaudière 
fait  sortir  et  rentrer  à  volonté  plus  d*ua  litre  du  liquide  en 
travail  pourjuj^er  de  son  ëlat. 

LVconomie  de  vapeur  que  peut  présenter  TappareiLde 
M*  Pelleian,  ne  saurait  être  reconnue  que  par  la  pratique; 
on  peut  dire,  toutefois ,  qu'il  présente  des  dispositions  beu- 
reuses  qui  resteront  à  la  fahricatiou  du  sucre*,  la  fornfie  de 
sa  chaudière  est  celle  qui,  sans  perdre  en  solidité,  est  la 
plus  commode.  Le  déplacement  facile  du  t'^rpentio  pré- 
sente aussi  beaucoup  d'avant;  <  o  d  on  renc  le  nettoyage 
très  facile  et  très  prompt  j  circousUiDce  in. portante,  car 
le  serpentin  est  très  disposé  à  s'incruster  de  calcaire. 

348o,  Évaporationdu  sirop  à  air  libre,  à  vapeur forciê^ 
€i  imufflation  ttair  chattd ;  sysième  Brame- Chevallier,  Le 
système  Brame-Chevalier  (les  planches  ci  et  cii  donnent 
une  idée  complète  de  cet  appareil)  se  compose  :  des 
chaudières  contenant  la  claîrce  ou  le  sirop-,  2  '  d'un  chaul- 
foir  où  Tair  prend  la  température  utile*,  5''  d'une  niacbioc 
soufflante  qui  lance  dans  le  chauffoir,  puis  dans  le  double 
fond  des  chaudières,  la  quantité  d*air  néeessaire  pour  opé* 
ler  la  concentration  en  quehjues  minutes. 

Le  sirop  contenu  dans  chaque  chaudière  est  chauffé  à  la 
▼ftpenr,  au  moyen  d'une  double  furille  composée  de  tubes 
en  cuivre  ;  la  vapeur  entre  par  une  dc^  extrémités  des  [;rilles 
et  sort  par  l'autre  extrémité  avec  l'eau  de  condensation, 
qui  est  ramenée  à  la  chaudière  par  un  retour  d*eau. 

L'appareil  dans  lequel  l'air  est  échaufiR^,  se  compose 
d'un  grand  cylindre  renfermant  nombre  de  tubes  en 
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cuivre  dans  lesquels  on  fait  arriver  de  la  vapeur;  l'air  froid 
xefoalé-parlainachinesoufflaBte  vient  lëch^  touacestubes, 
s'ëchaalTe,  et  se  rend  dans  le  double  fond  de  la  cliaudière 
d'ëvaporation^  une  multitude  de  troua  très  fins  lui  livrent 
paaaage  au  travers  do  aiibp^  du  reste  la  chaudière  est  à 
bascule  y  et  les  serpentins  et  les  tubes  qui  amènent  Pair 
chaud  sont  disposés  de  manière  à  ne  pas  gêner  son  mou- 
yement* 

L'appareil  Brame-Chevalier  remplit  bien  les  conditions 

de  rapidité  et  de  basse  température  qu'on  cherchait  à 
obtenir;  en  effet,  tout  en  étant  évaporé  à  air  libre  y  le 
sirop  se  cuit  à  une  température  de  7S  i  80"  centésimaux , 
quoique  la  température  des  grilles  soit  à  150^.  Ce  résultat 
s'obtient  par  le  reh-oidissement  qui  se  produit  par  Téva- 
poration  rapide  du  sirop. 

La  concentration  se  fait  avec  une  extrême  rapidité  : 
quatre  à  cinq  minutes  suffisent  pour  cuire  la  clairce ,  dans 
une  raffinerie. 

Cet  appareil  a  démontré ,  sans  qu'il  puisse  rester  aucun 
doute ,  que  l'air  n'est  .pour  rien  dans  les  altérations  du 
sucre  pendant  Tévaporation. 

Mais  il  faut  bien  le  reconnaître,  si  le  sjrstème  dHnsuffla^ 
liou  donne  de  bons  produits,  ils  sont  achetés  bien  chers; 
^appareil  est  d'un  prix  élevée  il  nécessite  une  machine 
soufiQante  qui  dépense  du  combustible ,  et  qui  elle-même 
représente  un  capital  considérable  ;  enfin ,  il  faut  une  quan- 
tité énorme  de  vapeur  pour  éciiauffer  Tair  insufflé.  On  peut 
donc  dire ,  sans  crainte  de  se  tromper^  que  le  système  d'in-. 
sufflation  ne  pourra  pas  lutter  avec  avantage  avec  les 
autres  modes  d'évaporation  et  de  cuite,  tant  qu'on  rem- 
ploiera dans  les  circonstances  où  on  s'en  est  servi  jusqu'à 
présent. 

5496.  Outre  tous  les  systèmes  de  cuite  que  nous  venons 
d'indiquer»  on  en  a  essayé  un  graod  nombre  d'autres  glus 
6.  i5 
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oa  mfÂOimgiaSmKj  qui  pour  la  plupart  a'oet  pat  M 

adoptes  y  et  dont  quelques  uns  iK)ot  peu  employés.  Parmi 
ce»  demieif  nous  oilefoiiatoi;^fo»i'apparaU  de  MU«  Mat- 
tin  al  Champomhois»  remarqiiabla  par  sa  eimpUcM)  il  ae 

compose  d  uu  plus  ou  moios  grand  nombre  de  colonnes, 
d'un  mètre  de  diamètre  sur  cinq  mètres  de  hmi,  ca  ^6l#de 
euivre^  épaiwe  d'une  iigna^  Cliaeaiie  de  ees  eoUmum mt 
nue  ou  recouverte  extérieurement  d'une  toile  métallique 
claire.  En  haut  une  galerie  circulaire  crénelée  reçoit  le  si- 
rop d*nn  r&onroîr  et  le  distribue  euauita  fur  toute  la  euc^ 
£ice delà  colonne,  où  il  s'érapore  en  coulant  en  eonobe 
mince,  sous  la  double  influence  de  Tair  extérieur  qui  le 
sèche»  et  de  la  chaleur  que  lui  communique  la  irapeuK 
fournie  continuellement  à  l'intérieur  de  la  colonne  pav  un 
tube  partant  du  générateur.  Trois  voyages  successifs  et  sept 
à  neuf  minutes  suffisent  pour  rapprocher  le  jus  à  50^.  Cet 
appareil,,  simple  et  facile  i  nettoyer,  pourrait  être  employé 
arec  avantage  dans  certaines  circonstances,  pour  éi^ 
porer  le  jus. 

3487*  11  y  a  plusieurs  moyens  de  s'assurer  que  le  sirop 
s*approche  du  terme  de  l'évaporation  ;  cens  qui  sont  fondés 

sur  les  indications  de  lenipéralure,les  observations  qui  re- 
posent sur  la  densité  du  jus  prise  à  Taréomètre ,  donnent  des 
résultats  inexacts»  soit  à  cause  de  l'infidélité  des  instruments, 
soit  à  cause  de  la  difficulté  des  observations,  soit  enfin  à 
cause  de  la  petitesse  des  difiérences  qu'il  s'agit  d'appré^ 
cier. 

Le  mode  le  plus  généralement  adopté,  est  connu  sous 

le  nom  de  preuve  au  filet  :  le  résultat  qu'il  donne  est 
indiqué  par  la  forme  et  la  longueur  du  filet  qui  se  produit 
lorsque,  le  sirop  étant* pris  entre  l'index  et  le  pouce >  ou 
écarte  vivement  ces  deux  doigts. 

lia  preuve  au  soufflé  est  encore  plus  rigoureuse.  Elle 
consiste  à  plon|^er  dans  le  sirop  bouillant  une  éeumoire  et 
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à  sonfflef  ylvement  «nr  la  «orfaM  de  ettte  dernière;  si  la 
eiiite  est  mntrée  è  son  terme,  il  se  formera  me  multitude 

-de  bulles  légères  qui  s'envoleroot  derrière  fécumoire. 

i>ès  que  le  terme  de  la  euhe  est  reconnu ,  on  soutire  le 
sirop  dans  une  chaudière  dite  rafraichissoir,  où  la  crjslalli- 
sation  commeûce. 

S48ft.  CriêkMêoH^  y  mmpUj  itavaU  des  grmien ,  «le. 

On  appelle  empli,  la  pièce  où  sont  contenus  les  rafraîchis- 
soirs  el  les  crlstallisoirs;  cette  pièce  placée  à  proximité  des 
diaudières  à  coirev  doit  être  entretenue  à  une  douce  tem- 
pérature, afin  que  le  sirop  consenre  la  fluidité  utile  A  la 
crystallisatioo* 

Lorsqu'on  a  rassemblé  dans  un  ciyslallisoir  six,  huit  ou 
dix  cuites,  on  dirige  le  sirop  dans  un  second  crystallisoir 

Tide,  et  on  laisse  reposer  le  premier  jusqu'à  ce  que  la 
température  soit  abaissée  à  50  ou  55<^)  alors  la  crystallisa- 
tion  commence  à  s'opérer,  lorsque  le  jus  étant  d'ailleurs 

d'une  bonne  qualité,  toutes  les  opérations  ont  été  bien 
conduites. 

On  agite  le  liquide  avec  une  {p*ande  spatule  en  bois  afin 
de  répandre  dans  toute  la  masse  les  crystaux  adhérents  aux 
parois ,  et  de  rendre  la  crystaliisatton  uniforme  ;  on  porte 
aussitôt  dans  les  crjstallisoirs  tout  le  sirop  cuit,  à  l'aide  de 
bassines  à  anses. 

Les  crystaUisoirs  peuvent  avoir  différentea  fbrmet. 

Lorsque  le  sirop  qu'ils  contiennent  se  trouve  sur  une 
aases  grande  surfiBLce  en  contact  avec  Tair  atmosphérique, 
la  crystallisation  marche  plus  vite^  toutefois,  on  se  contenta 

des  [grandes  formes ,  dûtes  bâtardes ,  dans  la  plupart  des  fa- 
briques. On  bouche  avec  un  linge  tamponné  le  trou  dont 
leur  fond  est  percé,  et  on  les  pose  sur  ce  fond  pour  les  em- 
plir. Lorsque  la  crystallisation  y  est  achevée,  on  les  dé- 
bouche et  on  les  pose  sur  (ks  pote  dans  lesquels  elles  s  e- 
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gouttent  (i).  On  peut  employer  y  comme  M.  Payen  l'a  fait , 
des  crystallisoirs  en  forme  de  trémies  en  bois  doublé  de 
snnc;  une  lame  ea  zinc  perforée  comme  une  éeumoire^ 
soutient  les  crjstaux,  et  l'espace  libre  qui  la  sépare  du  fond 
permet  au  sirop  de  s'écouler  librement  et  de  se  rassembler 
dans  un  seul  vase.  Quelle  que  soitlaforme  des  erjstallisoirs, 
il  conviendrait  quels  sirop  non  crystallisé  pût  s'écouler  dans 
un  réservoir  commuu*,  plusieurs  dispositions  le  permet- 
tent :  nous  en  parlerons  à  l'article  du  Raffinagê. 

Le  sucre  retiré  des  crystallisoîrs,  bien  égoutté  et  bien 
seC)  est  livré  au  commerce  sous  le  nom  de  iucre  brut.  Le 
sbrop  qpû  s'est  écoulé  de  la  première  crystallisation  peut 
quelquefois  être  rapproché,  et  produire  une  seconde  et 
même  une  troisième  crystallisation.  Les  recuites  de  sirop 
exigent  encore  plus  de  précautions  que  le  jus  neuf;  aussi 
les  appareils  à  vapeur  sont-ils  préférables  pour  ce  cas. 

La  crystalHsation  du  sucre  brut,  telle  que  nous  venons 
de  l'indiquer,  a  remplacé,  petit  à  petit,  le  procédé  par  crys- 
talUsation  lente,  qui  cependant  a  rendu  de  trop  grands 
services  à  la  fabrication  indigène  pour  que  nous  n'eu  di- 
sions pas  quelques  mots. 

5489.  CryêMUêoiion  lenie.  Lorsqu^on  suivait  cette  mé- 
thode, on  ne  rapprochait  les  sirops  qu'&  52*  Beaumé  envi- 
'  ron,  arrivé  à  ce  point  on  les  laissait  jefroidir  jusqu'à  40  ou 
50»,  eton  les  portait  à  l'éture,  où  des  crystallisoîrs  en  tôle 
étamée,  ayant  envhron  âS  pouces  de  long,  14  pouces  de 
large ,  et  4  pouces  de  profondeur,  contenant  environ  vingt 
litres,  étaient  disposés  pour  les  recevoir  sur  des  bâtis  ré- 
gnant tout  autour  de  la  pièce.  L'étuve  était  entretenue  au 
moyen  d^un  calorifère ,  d  une  température  de  35  à  40*  Pair 
étant  sans  ces^e  renouvelé  Chaque  jour  on  avait  soin  de 

(1)  Ces  opérations,  qui  durent  plusieurs  jourft  ,  ont  lieu  dam  lei  grfr« 
nieia  ou  étaset  «upéri^urs  de  la  l^bri^e* 
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casser  la  croûte  oystallme  qui  se  fomiaiti  la  saperficie 

et  qui  s'opposait  à  l'ëvaporation  ultérieure.  Lorsque  la  plus 
giaude  partie  du  sirop  était  crystallisëe,  on  faisait  ëgoutter 
lescrystau  dans  des  trémies,  le  liquide  était  reporté  à 
Fétuve,  et  le  suerebrut ,  placé  dans  des  sacs  de  contil ,  était 
soumis  à  plusieurs  pressions  successives  qui  eulevaleot  la 
plus  grande  partie  du  sirop  engagé  entre  les  ciystaux. 
'  Quel  que  soit,  du  reste ,  le  procédé  de  crystallisation 
employé ,  les  sirops  qui  rcfuscnlde  cryslalliser  sont  amenés 
à  35*  environ ,  et  se  Tendent  sous  cette  forme  aux  distilia- 
teurs. 

8400.  ÀTantde  terminer  la  description  de  Findustrie  su- 
crière,  nous  dirons  quelques  mots  des  tentatives  qui  ont  été 
faites  pour  obtenir  directement  des  produits  beaucoup  plus 
beaux  que  le  sucre  brut  ordinaire,  et  même  des  sucres  sem^ 
b labiés  aux  sucres  l  ailint's,  sans  cependant  redissoudre  le 
sucre  brut  comme  on  le  pratique  dans  les  raffineries. 

Le  elaèrffogê  est  un  des  moyens  les  plus  anciens  qu'on 
ait  employés  pour  purifier  le  sucre  brut  sans  le  sortir  des 
formes ,  il  consiste  dans  la  filtration  d'un  sirop  saturé  de 
êuerêj  à  la  température  où  Ton  agit,  à  travers  le  sucre 
brut.  La  daireê  ne  pouvant  dissoudre  le  sucre ,  cbasse  au 
contraire,  en  le  déplaçant,  le  sirop  plus  coloré  qui  salit 
les  crystau^à  leur  superficie^  elle  se  substitue  à  celui-ci 
dans  les  interstices  »  s'^outte  à  son  tour^  et  laisse  le  sucre 
bien  moins  coloré. 

Les  conditions  essentielles  au  succès  du  clairçage  sont  : 

10  Que  la  ûlaireê  soit  assesi  chargée  de  sucre  crystalli- 
sable  pour  n'en  dissoudre  que  très  peu  on  point  dans  sa 

filtration-, 

2°  Que  la  densité  de  la  elairee  soit  à  peu  près  la  même, 
oa  très  peu  moindre  que  celle  du  sirop  4  déplacer  $  la 
cl  air  ce  trop  dense  coulerait  mal;  trop  étendue  elle  glisse- 
rait sans  entraîner  le  sirop  ou  mélasse  adhérant  aux  ciy*» 
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ttauz.  On  doit  donc  ^ployer  A  la  pr^paimlioik  de  la  oin'rw 

des  sucres  d'aïuaul  plus  impurs,  que  les  sucres  à  claircer 
le  sont  davantage^  car  les  sirops  saturés  de  «ucie  crystaUi- 
sable  sont  d'autant  plus  denass  et  visqueux,  qu'ils  con- 
tiennent en  outre  davantage  de  sucre  iocrjstallisable  et 
d'autres  substances  soLubles^ 

Que  la  czTStallisatiDO  dans  les  formes  aoit  légulièroeit 
peu  serrée;  die  doit  commencer  et  finir  dans  le  même 
vasej 

4*  Que  la  température  du  lieu  où  se  fait  le  ^airçage  ne 
varie  pas  trop ,  et  soit  au  moins  de  15^. 

Pour  opérer  le  clairçage,  on  a  soin  de(]ratter  la  superficie 
des  pains  y  et  de  bien  les  égaliser^  ou  yerse  alors  à  la  fois 
trois  kilogrammes  de  la  clairce  sur  chaque  forme  égoottée, 
contenant  en  sucre  crjstalUsë  environ  trente-cinq  kilogr. 
On  renouvelle  celte  addition  trois  fois  en  douze  heures 
d'interyalley  et  on  laisse  égoutter  pendant  trois  ou  quatre 
jours.  Au  bout  de  ce  temps,  le  sucre  est  plus  aec ,  plus  beau 
et  moins  altérable  que  le  sucre  brut  ordinaire. 

Il  est  probable  que  le  clairçage  bien  oombiné,  pourrait 
donner  de  très  bons  résultats. 

5491.  H.  Bouchëy  fisibricantde  sucre  dUstingué^  est  par- 
venu par  Tensemble  d'une  fabrication  bien  entendue,  à  pro- 
duire,  de  prime  à  bord  et  sans  refonte,  des  pains  d'une 
beauté  remarquable,  et  qui  peuvent  rivaliser  avec  les  sucres 
sortant  des  raffineries.  La  possibilité  d'oblenir  du  sucre 
blanc  du  premier  jet,  présentant  une  haute  question  d'éco- 
nomie, nous  donnerons  quelques  détails  sur  la  mani^ 
d'opérer  en  usage  dans  la  fabrique  de  M.  Boucbé^ 

Les  betteraves  y  sont  conservées  en  magasins  couverts, 
et  Ton  a  soin  de  ménager  de  nombreux  courants  d'air  ^ 
leur  nettoyage  est  exécuté  dans  le  cylindre  laveur  que 
nous  avons  décrit  ;  le  râpage  se  produit  par  les  râpes  t^lu- 
diées  plus  haut  ^  la  pression  se  fait  par  la  presse  à  çyli&dm 
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M.  9mMf&m^t  um  InterrapticMi*  Tout  le  qrilteecit 

mécanique  et  continu  ;  un  enfant  à  la  râpe,  un  ouvrier  à  la 
presse,  ^ffiseot  pour  cette  partie  de  la  fabrication» 

Dana  la  dëffcatloa,  IL  Boadué  a  iatiodoit  «ne  fianda 
amélioralion ,  en  diminuant  de  beaucoup  la  quantité  de 
chaux  empioTée  juaqu  à  ce  jour,  et  dont  lefiet  est  si  nui- 
«Ma  a«  «am  crystalUsaiile  et  lui  donne  uii  (oAt  si  dét^ 
table.  Pour  mnëdier  aux  inconvënients  de  la  chaux,  Fau- 
teur se  sert  d'une  dissolution  d'alun  dans  la  proportion  d*un 
I^MMM  et  éaaftitd'aluD,  par  Utit  de  j«6.  On  la  tmtm  dans 
ladiandUce  aaseitAt  que  la  «ueettairif^  A  40  ou  43*  de 
température;  on  brasse  fortement,  et  on  continue  de 
cbauiier  jusqu'à  80  ou  85*.  On  ajoute  alors  une  petite  quan- 
tité da  ckaux  an  Isit,  onbmsada  nouveau  et  on  porte  A 
rëbuliition.  Au  deuxième  bouillon,  on  arrête  la  vapeur, 
on  laisse  reposer  cinq  minutes  et  on  retire  une  forte  ëcume 
qm.  eanm  le  liquide.  On  oune  la  robinet  de  décharge,  le 
sua  eouie  «Ask  sur  un  filtre  à  gros  noir  reriTlfié ,  et  se  rend 
dftns  une  citerne  pour  être  soumis  â  i'évaporation. 

^  le  auc  dëfiéqué  est  nés  clair,  il  n'en  contient  pas 
Baoiaa^ss  asis  qui  ne  ae  précipilsiit  que  lorsque  le  jus 
a  acquis  une  certaine  densité  (1:2  à  45°  Beaumé).  Après 
la  âltration  ,  on  le  soumet  à  I'évaporation  dans  des 
ohandiira.  Pecqneur,  divisées  par  «ne  «doison  en  deux 
eoaipartiments.  Le  jus  dé(ëqoë  arrive  ooatlliuelleraent 
par  un  robinet  réglé,  à  l'extrémité  d'un  des  comparti- 
■■■ils^fidftle  lourde  la  chaudière  et  sort  pw  un  robinet 
opposé*  Il  ae  dirige  dans  une  seeonde  obauditoe  disposée 
cfxnmt  la  précédente,  et  sort  enfin  avec  continuité  pour 
ae  rendra  aur  un  filtre  oà  U  dépose  une  saline  qui 
s^ëlMt  précipitée  par  Févaporation.  Le  sirop  filtré  est 
reporté  à  une  autre  chaudière,  qui  le  concentre  à  28  ou 
W  Beaauié.  A  cette  époque  on  le  s6utire  et  on  lui  fait 
aatir  —s  fisiiMBii  itotiaa»  mmà  mat  w  oouehe  4e 
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gros  noir  neuf'f  il  est  ensuite  portë  à  la  chaadière  de 
cuite.  Si  on  s'aperçoit  que  cette  clairce  n'a  pes  les  qualité 
requises,  on  la  soumet  à  la  clarification,  en  employant 
un  litre  de  sang  et  deux  kilogrammes  de  noix  en  poudre 
par  hectolitre  de  sirop. 

On  cuit  moins  fort  pour  les  petites  formes  que  pour  ks 
grandes.  Le  sucre  étant  cuit,  tombe  au  rafraichissoir,  on 
remue  la  première  cuite,  et  on  laisse  en  repos  jusqu'à  la 
quatrième,  où  on  remue  de  nouveau,  et  on  emplit  les 
formes.  Le  sucre  ne  tarde  pas  à  crystalliser,  on  le  remue 
avec  un  couteau  en  bois,  et  huit  heures  après  il  est  délayé 
et  mis  en  forme  pour  laisser  écouler  son  sirop.  Vingts 
quatre  heures  après ,  on  yerse  sur  la  base  du  pain  un  litre 
de  belle  solution  sucrée ,  en  entretenant  la  chaleur  du  f^e- 
nier  à  âÛ"  Kéaumur.  Le  lendemain  on  répète  la  même 
opération,  et,  le  jour  suiTant ,  on  râpe  les  fonds  avec  une 
truelle,  pour  verser  sur  chaque  pain  uu  litre  de  terre  ar- 
gileuse délayée  .avec  de  l'eau  et  en  bouillie.  On  laisse  cette 
terre  pendant  quatre  jours ,  ensuite  on  la  retire ,  on  nettoie 
le  sucre  et  on  le  laisse  ëgoutter  et  prendre  de  la  oonsistanoe 
pendant  trois  jours.  £niio,  on  le  retire  des  formes  et  ou  le 
met  à  letuve.  Le  sucre  est  alors  parfaitement  blanc ,  et 
prêt  à  être  livré  au  commerce. 

5492.  M.  Lecointe,  directeur  de  la  fabrique  de  M.  For- 
bin  Janson  à  YiUelaure,  est  aussi  parvenu  à  livrer  du  sucre 
blanc  à  la  consommation ,  sans  le  raffiner.  Le  sucre  brut, 
obtenu  par  les  procédés  ordinaires ,  est  blanchi  dans  les 
grandes  formes  au  moyeu  du  terraçe.  On  le  loche,  on  le 
pile  et  on  le  passe  à  travers  un  crible  métallique.  Ausaitèt 
après,  on  le  met  en  petites  formes  qu'on  emplit  bien  serré. 
La  forme  remplie  est  de  suite  renversée  sur  une  planche  qui 
peut  contenir  de  doua»  i  quinze  pains  de  sucre.  On  porte 
ces  derniers  à  l'étnve,  et  le  lendemain  le  sucre  a  pria  aases 
de  consistance  ^oiu  '^tre  manié  et  mis  «ui  des  rayons  couaiie 
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les  pains  ordinaires  provenant  du  raffinage  ;  trois  on  quatre 

jours  après  il  est  bon  à  livrer  à  la  consommation.  Ce  pro- 
cédé présente  peut-être  une  manipulation  un  peu  grande, 
et  la  blanclieur  n'est  peut-Atre  qu'apparente;  cependant 

il  est  susceptible  de  bous  résultats^  comme  Ta  prouvé 
l'expérience. 

'  3495.  Nous  tenninerons  la  description  de  la  fabrication 

du  sucre  de  betteraves,  en  donnant  quelques  tableaux  qui 
fourniront  une  idée  des  prix  de  revient  du  sucre  brut,  dans 
plusieurs  contrées  de  la  France^  dans  l'état  actuel  de  la  fa* 
brieation,  et  nous  indiquerons  comment  cespriz  pourraient 
diminuer  de  beaucoup,  si  le  rendement  s'approcbait  plus 
encore  de  la  quantité  de  sucre  qui  se  trouve  réellement 
dans  la  betterave. 

Nous  donnerons  d'abord  un  tableau  comparatif  des  frais 
de  culture  9  dans  trois  localités  diâérentes. 

*   frais  de  cuUurê  de  la  betterave ,  en  bonnet  terres  pour 

un  hectare. 

Nord.   StiBê-eUNM.  Bav.deMf. 
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Le  produit  est  en  moyenne  de  30,000  kilogrammes  de 
Leiteraves;  il  va  quelquefois  jusqu'à  40,000. 

liCs  1,000  kilogrammes  reviennent  donc  à  i4tb.  03c«— • 
«8,17—16,66. 

Il  faut  ajouter  à  ce  produit  tous  les  avantages  que  le 
cultivateur  retire  de  la  culture  de  labetterave^  ayanta^jes 
€pX  sont  assez  considéraUei. 
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3404.  Noaftdoaneroiis  maintenaDt  le  devi»  approximatii 
de>  appairfli  afeewaire»  A  m«  fabriqpia  qiu  Tovdnit  tna* 
▼ailler  sur  30,000  kilogranmiet  4e  betteraves  par  jour  et 
fournir  pour  un  readement  de  5  pour  100 ,  1500  kilogr. 
deawepar  jMT* 

Devis  cfune  Jabriquê  devant  traiter  50,000  kUogr.  dejtu 
de  ielUiraivee  par  Jour  {estraetiM  patfmian). 


Trok  «énAmtenn   i6»â00fr* 

Machine  de  dix  chevaux  et  transmiMion*  •  •  lâ|0OO 

Troi»  presser  hydrauliques.  •  \ 

Une  à  crio  pour  coouiKMer  1%000 

Une  à  ëcumes  | 

Bàpe  à  poussoirs  mécaniques  et  tambour 

da  radbanp  1,400 

Claies  et  sacs   2,000 

Tubes  et  robinets,  distributeurs  et  retours 

tfeau   5,000 

Chaudières  i  défécation  essayées  à  8  atmo-  \ 

^ères...«   14,000 

Chaudière  Taylor  A  IS  atmosphères*  •  •  •  •  ] 

Filtres,  rafraîchissoirs,  bacs,  conduits,  ré- 
servoirs d'eau  chaude  et  d'eau  froide*  •  •  ë,âOO 

Distribution  générale  d'eau  I  yâOO 

Cinq  cheminées  en  bob  pour  conduire  fat 

buée  \   800 

Formes  et  gouttières  à  mélasse  et  sirop*  •  •  6,500 


Fmt  a  revivifier,  Uuttoir,  déboufbeur* . .  •  9,880 

Calorifère  placé  dans  la  cheminée  des  gé- 
nérateurs  «  

— —  à  la  vapeur  de  la  machine .  • . . 
à  cloche.  «  

Montage  pour  ehaudièies   3,000 
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Fermetures 9  portes,  grilles,  etc.««**%««.  "1,900 

Plans,  devis,  surveillance,  montage   5,4()0 

70,000  briques  à  30£r.  ie  œiUe   2,100 

Façon,  ëchafaud,  etc   1,000 

Bâliiueuls   55,000 


152,150  fr. 

Dans  le  cas  où  on  emploierait  des  appaxeik  antres  que 

les  presses  hydrauliques,  et  que  les  chaudières  d'^vapo- 
ration ,  les  prix  changeraient  néoessairem^t^  mais  il  est 
&c&le  de  fiiire  les  sobstitatioas  dana  la  tableau  que  nous 
Tenons  de  donner. 

Compté  dê  rêirimi  éPunêfaèriquê  dê  êuerê  au»  énvironê 

de  Paris ,  traitement  de  56,000  kilogr.  par  Jour. 


Betteraves,  36,000 kilogr.  à  20  fr   720 fr. 

HouUle,  65  hectoUtcea  A  5  fir. .  •   19» 

Noir,  200  kilogr. + revivifié  800  kilogr,  •  80 

Chaux,  100  kilogr.    pertes  et  déchets.  •  10 


8  chauffeurs  •••••• 

f. 

6 

c. 

)» 

5 

i  reviviûcaieur.  •  •  • 

5 

a 

(1  homme. 
(2  femmes. 

2 

so 

» 

^         (5  hommes 

Pressage 

lemmes . 

7 

4 

80 

» 

2 

3 

SO 

4  hommesàlapurg. 

12 

S 

6 

» 
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1  contMuaitre ....  6  )i 
Fiais  de  bmeanz...    8  » 

71  SOXSpourles 


'  34  heures»   145 

Toiles  à  pmses   âO 

Rëparatlons  des  fourneaux  et  claies. .  •  •  •  50 

Houille  pour  le  cbaufiage  des  greniers.  •  •  10 

lotéréto   100 

ReDoayellemeilty  usure  des  ustensiles. . .  80 

Un  directeur,  logement ,  appointem. ,  etc.  1 5 

Frais  imprévus ,  éclairage ,  etc   25 


1428  ûr. 

Si  le  rendement  est  de  5 pour  100,  on  obtiendra  1800 
kilogrammes  de  sucre  brut^  à  6  pour  100, 2,100 kilogi.^  à 
7  pour  lOOy  ^f^OO  kilog..*,  et  on  aura  pour  le  prix  de 
revient  les  proportions  suivantes  : 

à  5  p.  0/0    1,800  :  1,428  ::  100  kil.  :  79  fr. 
à  6  p.  0/0    2,160  :  1,428  :  :  100  ».    :  60  »  . 
à  7  p.  0/0  2,500  :  1,488  ::  100  »    :  56  i» 

On  voit  de  quelle  importance  est  le  rendement  plus  ou 

moins  grand  qu'on  obtient  de  la  betterave,  puisque  le  prix 
des  lOOkiiogr.  de  sucre  brut  peut  varier  de56  à  79&:.  U 
&ut  ajouter  au  sucre  obtenu»  le  bénéfice  aceessoirequi 
se  compose  de  : 

Pulpe    gOOkO.  à  15fr.  «  13Sfr.  » 

Mélasse  600  »    à   4  »  =   24  »  » 
Écumes  360  »    i  2  »  ^     7£r.  20c. 

166  fr.  20  c. 

3495.  Depuis  l'année  dernière,  M.  Mathieu  de  Dombasle 
a  introduit  des  améliorations  importantes  dans  le  procédé 
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de  macération^  par  l'effet  de  quelques  modifications  qui  ne 
cbaDgeot  rien  y  toutefois ,  à  la  marche  générale  de  l'opéra- 
tion :  les  frais  ont  été  considërablemeDt  diminués ,  et  par 
contre  9  les  produits  obtenus  ont  été  augqiientés  dans  une 
prc»pdrtlon  Tlraiment  considérable.  Sans  nous  prononcer 
sur  ce  procédé  qui  n'est  pas  encore  juf^é ,  nous  allons  en 
faire. f^naiU;c  les  résultats,  d'après  l'inventeur. 

Un  dîes  reproches  les  plus  fondés  qu'on  eût  fiûts  au  pro* 
cédé  de  macération  ^  était  relatif  à  la  quantité  de  com- 
bustible employée.  Sous  ce  rapport,  M.  de  Dombasle  paraît 
wovi  disparaître  cet  incouTéaient,  par  la  macération 
à  ûoid  des  betteraves,  exécutée  après  qu'on  en  a  détruit 
la  vitalité ,  au  moyeu  de  l'ébullition ,  c'est  à  dire  après 
qa'^)k|i^tété  amorUes^  comme  dit  M.  de  Dombasle.  Par 
ce  procédé,  la  consommation  de  combustible  est  réduite  ^ 
à  peu  de  chose  près,  à  celle  qui  est  nécessaire  dans  l'ancien 
procéf|é  des  presses. 

Quan^  à  la  proportion  des  produits,  on  a  constamment 
obtenu,  dans  la  campa^oe  dernière ,  de  1000  kilo[;ram.  de 
betteraves,  dont  le  jus  exprimé  pesait  7°  1/2  à  rarëomètre  f 
150  à  ^3^  kilogram.  de  masse  grenée,  pesée  avant  la  mise 
en  purgation.  Cette  masse  a  produit  constamment  au  delà 
de  80  kilogr.  de  sucre  de  premier  jet ,  et  par  la  recuite  des 
sirops  on  a  obtenu  encore  plus  de  âO  kilogr»  de  sucre  de 
deuxième  jet.  Au  total,  en  moyenne,  104  kilogr.  de  sucre 
brui  :  soit,  à  très  peu  de  chose  dix  et  demi  j^oux  cent 
de  betteraves. 

Potitia  qualité,  les  produits  présentent  une  supériorité 
manftiée  sur  les  sucres  provenant  du  procédé  d'expression  ; 
les  sirops  se  comportent  à  la  cuite  comme  de  belles  clairces 
de  zafflAéries,  et  le  sucre  brut  de  premier  jet  présente  la 
même  nuance  que  celui  des  pains  de  quatre  eassans  avant 
le  terra ge.  A  l'aide  d'un  simple  clairçage^  il  acquiert  la 
blancheitt  et  la  saveur  franche  du  sucie  en  pain* 


$ 
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Il  résulte  aussi  des  modiiications  apportées  au  procédé^ 
uue  dUnmotictfi  coosidérable  des  dépeuse&  de  premier  ëta-*» 
blimmeiit  9  puiaq^e  f aflMflîMfMCfil  dfis  Uaoclits  de  be^ 
teraves  se  faisant  toujours  dans  la  mémë  chaudière ,  les 
auUes  vases  de  macëiatioa  ne  sout  plus  que  de  simples 
«UTiisis  dottbUs  ea  feuilles  minces  de  «ne  ou  de  ciâYre, 

On  avait  craint  que  les  pulpes  de  betteraves,  épuisées 
peor  la  nec^aliony  ne  fussent  plus  susceptibles  d*étre  em- 
plojées  â  1»  noumtuFe  de»  bestiaux ,  ou  f être  consar- 
vées  ;  ces  craintes  n'étaient  fondées  ni  l'une  ni  l'autre  :  on 
s^est  assuié  à  AoriUet  que  les  boeufs  et  les  bétes  à  laine 
mangent  fort  bien  cette  pulpe,  et  qu'elle  ne  leur  cause  au- 
cune espèce  de  dérangement. 

Quant  à  la  conserTation  de  ces  résidus ,  elle  est  aussi 
ficile  que  pour  ceux  qui  proviennent  du  procédé  par  le 

râpage  ou  la  pression.  Il  nV\st  même  pas  nécessaire  de  les 
presser  pour  qu'ils  se  conservent  parfaitement.  Il  suffît  de 
les  enfenneTySitAtqt^ils  sortent  derappareil  demacâration, 
soft  dans  des  tonneaux ,  soit  dans  des  silos,  et  de  les  priver 
du  contact  de  l'air.  La  pulpe  acquiert  une  saveur  acidulé, 
analogue  à  celle  de  la  choucroùte,  qui  en  rend  très  friands 
les  bcBufii  et  les  moutons.  Cette  pulpe  se  comporte  donc 
comme  la  pulpe  de  betterave  pressée,  et  détermine  comme 
die  la  production  de  l'acide  lactique. 

Le  rendement  en  sucre,  évalué  par  M.  de  Dombasleà 
dix  et  demi  pour  cent  du  poids  de  la  betterave ,  réaliserait 
le  maximum  théorique  $  car  il  s'accorde  avec  les  quantités 
de  sucre  réel  indiquées  par  les  analyses  les  plus  estimées 
de  la  betterave. 

£mpM  dêê  miUtmê. 
3496.  Les  mélasses  de  betteravea ,  eu  égerd  au  goAt 
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affrëabk  qui  les  caractérise,  soot  d'iuft  fns,  de  beaMOnp 
inférieur  &  celui  des  mélasses  de  canne  ;  eeyenjtot  on  pt^ 
Tient  à  en  obtenir'de  Talcool  de  howne  qualité ,  en  les  mé* 
langeant  y  à  chaud ,  avec  du  charboo  animal  biea  prépare, 
et  les  faisant  filtrer  sur  cet  agent  i  avant  de  les  tomnettre 
i  la  fermentation.  On  les  emploie  aussi  pouvla  fobrieation 
de  Tacide  acétique  et  pour  ea  extraire  de  la  potasse. 

11  existe  plusieurs  usines  qui  distillent  les  mélasses  de  la 
majeure  parde  des  sucreries  indigènes. 

Voici  le  mode  de  fabrication  qu'on  y  met  en  pratique  : 
On  commence  par  saturer  la  mélasse  par  Padde  suUu- 

rique ,  après  Tavoir  étendue  de  dix  lois  sou  poids  d'eau  à 
â5®.  On  ajoute  de  la  levure  de  bière  au  méian|fe  qui  est 
placé  dans  des  cuviers  de  six  pieds  de  diamètre  sur  huit' 
de  hauteur.  Chaque  cuvier  reçoit  12  à  20  kilofprammes  de 
levure,  600  kilogr.  de  mélasse  et  6000  kilogr.  d'eau.  Au 
bout  de  vingts-quatre  heures  la  fermentation  est  à  son 
maximum }  en  trois  jours  eUe  est  entièrement  accom- 
plie. 

On  distille  la  liqueur  une  première  fois^  on  obtient  de 
Peau  dévie  à  19*.  On  la  redfotine  dàns  un  appareil  de  De- 

rosne  qui  l'amène  à  38". 

2,S0O  kilop.  de  mélasse  fournissent  1200  litres  d'al- 
cool A  93  centièmes;  oê  qui  représente  à  peu  près,  pour 
100  kilogrammes  de  mélasse,  45  litres  d'aJcool ,  ou  50  ki- 
logrammes environ.  D'où  Ton  voit  que  la  mélasse  retient 
plôs  de  moitié  de  son  poids  de  sucre  réel. 

M.  Dubrunfaut  a  reconnu  que  100  kilogrammes  de  mé- 
ksse  peuvent  donner  en  outre,  après  l'extraction  de  cet 
alcool  y  10  &  12  kilogrammes  de  résidu  salin  très  riche  en 
alcali ,  et  il  esl  parvenu  à  monter  eu  graud  rinduslrle  qui 
a  pour  but  d'extraire  celui*ci» 

Diaprés  ses  expériences»  les  sels  provenant  de  Pinciné- 
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ration  des  vinasses  des  mélasses  de  betteraves  renfermenti 
pour  100  parties  : 

« 

7  à  il  sulfate  de  potasse , 
90  i  17  chiortire  de  potassiiiiii , 
Snr  i  4S  carbonate  de  potasse, 
25  à  34  carbonate  de  soude , 
Quelqaes  centièmes  cyanure  de  pofamttmn» 

La  «présence  du  carbonate  de  soude  rappelle  involon* 
taiiement  que  la  betterave  est  ime  plante  maritime*  On 

doit  ajouter  toutefois  que,  d'après  M.  Dubrunfaut,  ce 
même  sel  &it  partie  des  cendres  de  plusieurs  plantes  cul- 
tivées en  grand. 

Quand  ou  purifie  le  salin  des  mélasses  par  crystallisation, 
on  obtient  un  sel  double  formé  de  un  atome  carbonate  de 
potasse,  un  atome  carbonate  de  soude,  et  12  atomes  eau. 
Il  crjstallise  très  facilement  en  prismes  obliques  rectangu- 
laires. A  l'air^  ils  absorbent  l'acide  carbonique  et  donnent 
du  bicarbonate  de  soude  poreux,  tandis  que  le  carbonate 
de  potasse  forme  une  dissolution  qui  s'écoule. 

Pour  extraire  avec  économie  la  potasse  des  mélasses,  il 
fànt  faire  fermenter  le  liquide  cbargë  de  mélasse  de  ma- 
nière â  fournir  un  produit  contenant  i  ou  o  pour  cent  d'al- 
cool. On  le  distille  et  on  se  sert  du  résidu  pour  une  nou- 
velle fermentation  avec  égale  quantité  de  mélasie*  On 
distille  de  nouveau. 

La  liqueur  riche  en  sels  est  évaporée^  le  résidu,  calciné 
ail  rouge  pour  brûler  les  acides  (»ganiques,  fournit  lui- 
même  une  chaleur  considérable  qu'on  utilise  en  dirigeant 
sa  flamme  sur  des  liquides  à  évaporer. 

Le  produit  brut,  ainsi  préparé ,  peut  ensuite  être  dis« 
SOQS  et  épuré  par  crystallisation. 
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FAB&ICATIOK  DU  SUCRE  DE  CANNE. 

t 

3497.  L'extraction  du  sucre  de  la  canné  remonte  à  des 
temps  bien  éloi[jnës  de  nous;  les  Chinois  profitèrent  les 
premiers  des  propriétés  de  cette  plante  précieuse  -,  plus 
tard  les  Portu[jais  et  les  Espa(jnols  introduisirent  la  canne 
dans  leurs  colonies  ;  aujourd'hui,  elle  fournit  la  presque 
totalité  du  sucre  qui  se  consomme  dans  le  monde. 

Aucune  plante  ne  renferme  une  aussi  {jrande  quantité 
de  sucre  que  la  canné',  et  ne  le  donne  aussi  pur.  Sous  ce 
rapport,  elle  aura  sans  doute  toujours  la  préférence  sur 
toutes  les  autres,  et  ne  pourra  être  remplacée  que  dans 
des  circonstances  exceptionnelles.  La  canne,  en  effet,  con- 
tient, dans  des  conditions  ordinaires,  90  pour  100  de  jus, 
marquante  l'aréomètre  de  Beaumé,  de  10  à  14"  5  et  ces 
90  renferment  18  ou  20  parties  de  sucre  cristallisable , 
ainsi  que  l'ont  démontré  les  recherches  de  M.  Péligot. 
■  M.  Péli[jot,  en  combinant  l'analyse  du  vésou  et  celle  des 
cannes  sèches  qu'il  avait  reçues  de  la  Martinique,  en  avait 
déduit  la  composition  suivante  pour  la  canne  fraîche  :    ^  ^ 

Eau   72,1 

Sucre   18,0 

Ligneux . .  9,9 

100,0 

M.  Dupuy  a  exécuté  à  la  Guadeloupe  des  analyses  qui 
lui  ont  donné  les  mêmes  résultats.  Il  a  trouvé  ,  en  effet, 
pour  la  composition  de  la  canne  fraîche  : 

Eau   72,0  ^ 

Sucre   17,8 

.  Ligneux  . .  9,8 


Sels   0,4 

100,0 

VI.  14 


On  peut  donc  regarder  la  canne  comme  renfermant 
18  poar  cent  de  isucre^  ou  bien  10  pour  cent  de  ligneux 
et  9Q  pour  cent  de  jus*  .   .  - 

La  betterave  se  trouve  à  cet  ëgard  dans  d^  condir 
tions  moins  favorables,  mais  les  procédés  en^ployës  jus- 
qu'icejoarauxcplonies,  sont  tellement  inoyparfilits,  qoe 
l'on  ne  retire  pat  moyennement  le  1/5  de  la  quantité  de 
sucre  qui  existe  d»ns  les  cannes  ^  ce  qui  revient  4  fUre  qu'à 
poids  ëgal  les  cannes  ne  foumimnt  gaère  pins  4e  soere 
marchsoid  que  les  betterayes  >  quand  ceUeerci  aoi^t  traitées 

avec  habileté. 

Le  détails  dç  la  fabrication  ^s^liqueroot  ce  faible  ren- 
dement ,  et  montreront  comm^snt  on  pourrait  parvenir  à 
au{jmenter  les  produits,  en  écartant  les  nombreuses  çbancei 
de  perteti  que  présentent  les  procédés  actuels. 

5498«  La  canne  à  sucre  regardiée  çoywe  .la  plus  psoK 
ductive,  est  celle  désignée  sous  le  nom  deoanue  d-Othaîtiou 
canne  à  rubans.  Elle  demaude  une  terre  meuble,  assez  pro- 
fonde,  moyennement  sèche.  Les  engrais  ou  amendemeiits 
qu'il  est  nécessaire  d'employer  ponr  obtenir  line  récolte 
riche  en  matière  sucrée,  ne  doivent  pas  entretenir  une 
grande  humidité,  ni  contenir  des  sels  en  forte  propor- 
tion, car  ceu&^ci  adoioitraient  la  dose  de  mélasse.  Quelr 
ques  oolonles  sont  si  pauvres  en  engrais,  que  Ton  comr 
mence  à  expédier  d'Europe  une  quantité  considérable 
de  sang  et  de  chair  musculaire  desséchés.  Malgré  la  haute 
valeur  de  ciSa  produits ,  on  les  emploie  encore  avec  un 
très  grand  avantage. 

On  a  calculé  qu'il  fallait  à  peu  près  3  ou  400  kilogr.  par 
hectare,  de  ces  riche»  engrais*  Les  iOO  kilogr.  reviennent 
1k  environ  38  â  40  francs  reoduamEnDolonles  françaises* 

Le  rendement  d'un  arpent  de  cannes  en  sucre  brut  est 
très  variable.  L'on  ne  connaît  pas  de  moyen  de  l'appré- 
cier, les  cannes  étant  sur  pied,  autrement  que  par  un  essai 
de  fabrication  ^  celles  que  i'ou  croirait  les  meillevires  à  la 
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vue  sont  quelquefois  celles  qui  reudeot  le  moins  de  sucre, 
en  rëalitë. 

A  la  Louisiane,  où  la  caone  dégénère,  Ton  trouve,  dans 
l'exploitation  d'une  récolte,  des  canoës  qui  ne  rendent  que 
1000  kiL  de  sucre  par  hectare,  quelquefois  1,500,  plut 
rarement  2,000  ou  5, 0(X).  .i.*  *  .i, 
'  Dans  les  colonies  françaises,  on  compte  sur  un  rende- 
ment moyen  de  5,000  kilogr.  par  hectare,  et  on  pense 
que  ce  rendement  s'est  affaibli  par  l'épuiseoient  du  sol. 

A  la  Uavane,  ou  toutes  les  couditions  favorables  se  troU" 
vent  réunies,  l'hectare  de  terre  produit  en^  moyenuf 
G,OQO  kilog.  de  sucre.  t^,?.7  jf  •  >^^:  ♦  a 

En  résumé ,  voici  d'après  les  meilleurs  renseignements 
les  produits  moyens  calculés  pour  quiuze  mois,  durée  de 
)a  culture,  et  par  aunée  :  .to)     fi        />«l  •  - 

•    ■  1  hectare.     *     .  *  15 mois.        I  id. 

t  •  .      !     kHogranBM.  * 

Martinique.  Cann«^ . .    2,500  2,006 

Guadeloupe.   —  ...    5,000  2,400.. 

Bourbon.       —  ...    5,000  4,000 

.  BrësiJL  —  7,500  6,000 

.Irapoe.  Betterave., , .  -  1,500  à  2,400  ' 

Jusqu'à  la  récolte,  il  faut  éviter  avec  le  plus  graud  soin 
tout  ce  qui  pourrait  entamer  les  canues ,  afin  d'épargner 
au  jus  ces  altérations  provenant  du  contact  de  l'air  qui 
produisent  des  ferments  capables  de  se  propager  ensuite 
dans  toute  la  masse  du  suc  exprimé. 

5499.  On  trouve  le  surre  dans  les  cellules  de  la  canne,  dès 
qu'elles  sont  formées,  et  il  y  reste  jusqu'à  la  floraison  et  à 
la  fructification  de  la  plante.  Le  tissu  cellulaire  li'éprouve 
aucun  changement  pendant  sa  vie.  De  telle  sorte,  que  \Bé 
nœuds  supérieurs  et  inférieurs  offrent  î^a  même  structure 
et  présentent  du  sucre  également  pur  dans  leur  jus.  Le  su- 
cre de  cannes  est  donc  un  produit  primitif.  Ces  remarques 
de  M.  Hervy  sont  parfaitement  justes. 


Les  rondelles  de  cannes  dmëchées  se  putvérifBnt  fiiêî^ 
lenient* 

'  L'akcKA  froid  de  en  extiate  5flè#  ^«e  matière  or- 
ganique déliquescente,  solut^e  dans  l'eau,  mêlée  d'uDe 
tsaoe  de  oétosia. 

•  L'alcool  bouillant  enlève  ensttlle  ûn  tdere  qi/tl  «Mn- 

donne  tout  entier  en  cristaux,  sans  apparence  de  mélasse. 

Mais  d'après  M.  Herry,  dès  qu'on  opèxt  sur  ditf  jos  de 
canna  ou  mène  sur  dbs  caimea'flMddbesmiMes  par'l'al^ 
cool,  sans  dessiccation  préalable,  on  voit  apparaître  la  mé- 
lasse, en  pftpoilion  plus  ou  moinsnotable  dans  les  résidus. 

Toutefois,  celte  dernière  assertion  dléHBifaie  n'étant 
pas  admise  par  tous  les  chimistes,  il  demeure  évident 
10  que  la  canne  ne  renferme  que  du  sucre  cristallisable  ; 
â*  que  si  dans  le  vesou  il  se  forme  de  la  Méinssa,  eeUr-d 
ne  se  produit  pas  sans  difficulté  et  peut  étraMtée. 

M.  Dupuy  a  constaté  récemment  à  la  Guadeloupe  que 
le  vesou  frais,  déféqué  par  1/1000  de  chaux,  ne  donne  que 
du  sucre  criMaUisabie*  '  ^   •   -  ' 

3500.  Nous  allons  passer  rapidement  en  revue  les  an- 
ciens procédés  généralement  employés  encore  dans  les 
haMtatiooa  pour  l'extraction-du  jna.  Ik  sonttelkmeot  dé- 
fectueux que  toua  ks  apparsils  seront  UenlAtehsaigé6.v 
.  La  canne  récoltée  doit  être  portée  le  plus  tôt  possible 

|ui  moulin  d'extraction;  le  moindre  latacd,  par  t^ns-* 
p^ratura  aussi  élevée  que  cdla  desTColoniesp  auffiialc  pour 

causer  de  profondes  altérations  dans  le  jus^  et  pour  dé- 
naturer une  portion  notable  du  sucre  cristaliisable* 
;  Les  mouliâs  dont  on  se  servait  anlreiois,  at.qni  Maont 
même  pas  entièrementabandonnés,  se  composaient  de  trois 
cylindres  verticaux  en  pierre  avec  en£prenages  communî- 
çatifs  de  même  matièie.  Ces  machines  fonctionnaient  mal, 
exigeaient  àchaque  instant  des  réparations  et  ne  donnaient 
qu'une  bien  faible  partie  du  jus  contenu  dans  la  cauue. 

Un  appareil  plus  grossier  encore  est  employé  dans  les  Indes 
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orientales,  où  la  main  d'œuvre  est,  il  est  vrai,  à  si  bas  prix; 
Il  se  compose  d'une  espèce  de  mortier  conique  dans  lequel 
se  meut  un  pilon  qu'un  esclave  fait  mouvoir  au  moyen 
d'un  long  levier,  tandis  qu'un  autre  esclave  place  les  cannes 
une  à  une  entre  le  pilon  et  le  mortier.yuuajtu  ni  . 

Il  suffit  de  décrire  ces  moyens  barbares,  pour  de'montrer 
leur  insuffisance  j  aussi  ont-ils  été  remplacés,  d'abord  par 
trois  cylindres  verticaux,  solidement  montés,  avec  engre- 
nages en  fer,  mus  ordinairement  par  des  moulins  à  vent 
ou  des  roues  hydrauliques. 

Un  nègre  engage  les  cannes  entre  les  deux  premiers 
cylindres  ;  un  autre  les  prend  à  la  sortie  et  les  engage  entre 
le  second  et  le  troisième  cylindre,  plus  rapprochés  que  les 
deux  premiers.  ^^^^  

Ce  moyen  présente  encore  de  graves  inconvénients;  il 
ne  permet  pas  d'extraire  tout  le  jus,  et  il  exige  une  main 
d'œuvre  trop  considérable  et  trop  difficile. 

Enfin,  dans  les  habitations  les  mieux  dirigées,  on  a  rem- 
placé les  cylindres  verticaux ,  par  un  moulin  analogue  à 
celui  de  M.  Nillus,  dont  nous  donnons  les  dessins. 

Ce  moulin  se  compose  de  trois  cylindres  placés  hori- 
zontalement et  qui ,  très  solidement  construits,  peuvent 
donner  une  pression  énergique.  On  doit  donc  obtenir 
plus  de  jus  que  dans  les  moulins  précédents.  Cependant,  ils 
ne  remédient  pas  entièrement  à  un  grave  inconvénient, 
qui  empêche  d'extraire  plus  de  60  pour  100  de  jus  par  une 
pression  unique  En  effet,  la  canne  contenant  10  pour  100 
de  tissu  spongieux,  retient  toujours  une  quantité  notable 
de  son  jus,  par  cela  seul,  qu'après  la  pression  elle  forme 
éponge,  soit  pour  retenir  ce  jus,  soit  pour  en  absorber  de 
nouveau.  Nous  verrons,  plus  loin,  comment  on  parvien- 
drait probablement  à  trancher  cette  difficulté  qui  est  beau- 
coup plus  grande  que  dans  l'extraction  du  jus  de  la  bette- 
rave, puisque  cette  dernière  plante  ne  contient  que  5  pour 
100  de  tissu,  et  que  d'ailleurs  avant  de  la  soumettre  à  Ja 
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pression^  on  la  réduit  en  pulpe  aussi  fioB  que  possible* 

VoicikiKeDdifltailieii  mMdBieBnneidBte  Gwd»* 
krape»  d'apvAt  II.  Dupu j. 
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LoDgchamp,  commune  de  TAnee 
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65»d 
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Sjrlvain-Monialigre,  commune  de 

65,0 

45,0 

55,6 

45,0 
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56,0 

41,0 

56,0 

44,0 

■ 

▼erniàs,  commtiue  des  Abjmy.. 

61,5  ' 
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I        da  Tesoti> 

Laurillard,  «  • , . .    02,0  58,0 

Kayser  V..    58,0  43,0 

MmdniHlIè^i •  4e«o 

coMimie  4u.  Moult.  •  4  * .  iftyd  4&«9 

Leclose   57,0  49,0 

Desvigna.  .  .  ,   67,0  43,0 

CItioy   67,3  47,5  ' 

£&  géoëral»  le»  mouims  hydrauliques  extraÎMt  m^'i^ 

vapewr  6190^  ktaMolhiaâ  mfcMi»  58,5^  let  fnovHv»  à 

cylindres  verticaux  59,2;  les^moulins  à  cylindres  horizon- 
UUE  61,5;  euùa  les  moutioa  Les  plus  «à  ueagt  à  eau  et  à 
vmt  Téoaàê  Sd^S» 

A  la  Louisiane,  où  la  canne  à  sucre  donne  un  faible  ren- 
demefity  on  estime  qu  une  machine  de  la  ioice  de  ^  che- 
fâiiB  pe«ri;  lièabifiD  iauniv  du  joa  de  caniie  pont  aliaienh 
ter  dem  dquipages  qui  fei«mt,  par  M  hewe»,  ehaeun 
3000  kil.  de  sucre  hrut,  en  admettant  qu'il  faille  9000 
litres  de  jos  de  caniM  pmr  SÛÙ  kil.  de  awpe  brut.  Un 
■aotriis  MB  pw  une  HMciuiie  de  k  levée  de  eheTâuz, 
pourra  donc  fournir,  daik«  les  24  heures^  plus  de  180,000 
litres  de  jus  de  canne. 

La  densité  du  jus  de  eamieest,à  la  Louisiane,  de  7  à  9* 
au  pèse  sirop  de  Beaumë.  On  la  voit  bien  rarement  â  10^. 
A  6*^  le  jus  de  canne  est  ti^  mauvais.  U  ne  descend  à 
ee  degré  que  fuattd  la  eamie  a  été  aàtérée  par  le  froid. 

Ou  ne  bit  nen  dea  eouniitéi  des  eanne»;  ou  les  porte . 
dans  le  champ  au  moyen  de  charrettes.  Les  bœufs  et  les 
ehevaux  les  maoneoti  quand  elles  sent  vertes.  Quand  elles 
sont  sèelieat  m  j'oiet  le  Cm  pour  s^eo  débamaaêr« 

5501 .  Le  jus  des  cannes  cultivées  en  France  est  tneolore 
ou  légèrement  jaunâtre,  d'une  odeur  baisatHique,  d'une 
aaweov  agMiUt  quoique  fade.  Il  est  aelde. 

U  se  elaiifi^  de  lul<^uiénie  par  la  cMeur«  L'aleool  j 
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fonM  uti  prédpté  floconneux  très  léger  •  Les  acides  i  iroid 
ou  à  diaud  le  claiifient,  en  j  formant  aussi  un  léger  préol* 
pité. 

La  chaux  et  les  carbonates  alcalins  le  darifient*  Il  en 
est  de  même  de  la  potasse  caustique.  Mais,  tandis  que  les 

acides  opèrent  cette  clarification  en  ajjissant  sur  la  matière 
organique ,  les  bases  reffe^gteat  en  précipitant  le  phos- 
phate de  chaux. 

Le  tannin  qui  précipite  faiblement  le  jus  récent,  forme 
au  contraire  un  abondant  précipité  dans  im  jus  obtenu 
depuis  qudques  jours.  L'aleocd  agit  comme  le  tannin. 

L'acétate  de  plomb  y  fbnaeun  abondant  précipité. 

Abandonné  à  lui-même,  ce  jus  éprouve  très  difficile- 
ment la  fermentation  alcoolique^  mais  il  s'épiMt  bien- 
tôt ^  se  conTcrtit  en  un  nracilage  analogue  â  cdki  que 
donne  la  gomme  adragante.  A  mesure  que  la  masse  s'é- 
paissity  le  sucre  diminue  et  il  ânit  par  dispar^tie.  Les  al- 
calis fiiTOiiaent  cette  réaction.  La  mattett  Tisqncnse  est 
précipitée  par  Falcool,  le  tannin,  l'éllier.  Avec  Tacide  ni- 
trique, elle  donne  de  Tacide  oxalique. 

Le  jus  de  cannes  n'éprouve  qu'arec  diffie«ilt4  la  fermen- 
tation alcoolique.  Pmsc  sur  du  noir  aûmal,  il  perd  quel- 
que ferment,  car  il  n éprouve  plus  la.  fermentation  vis- 
queuse» 

Le  jus  de  canne  doit  être  déféqué  et  érapottf  auasiliôt 

qu'il  est  exprimé.  Dans  les  chaleurs,  six  heurei»  suffisent 
pour  y  causer  un  commencement  d'altération. 

Le  jus  qui  s'écoule  par  la  pression,  est  oèndstt  du  mou- 
lin dans  de  grands  réservoirs,  où  on  le  garde,  bien  à  tort, 
pendant  des  heures  entières  à  la  température  ordinaire, 
et  où  il  est  soumis  à  toutes  aortes  d'altésntions.  U  sort  de 
ce  réservoir,  pour  passer  dirsatemiBt  aux  cbandUres  de 
concentration. 

D'après  M.  Péligot,  le  vesou  des  colonies  n'est  pas  autre 
chose  qu'une  dissolntion  de  soefe  dians  l'eau^  renfermant 
à  peine  quelques  traces  de  matières  étrangères  >  il  «xprime 


« 
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4e  la  mantèieittivaDte  la  compo8àlioiid'ttn  vmmi  de  la 
Martinique  d'une  dmtté  de  1088,  nMVqptanr  11«,8  i  l'A- 
réomètre de  Beaumé  : 

Sncte  •   MO 

Sth  minéraux   17 

Produits  organiipies.  2 

Eau...   773 


Ces  résultats,  en  ce  qu'ils  ont  de  général ,  sont  GOnfirmés 
par  les  analyses  que  nous  rapporterons  plus  loin. 
'  SSOS.  On  eippMe  £fuiipag0^  l'aneien  appaiett,  enooie 
généralement  employé,  qui  sert  à  amener  ce  jus  à  Télal  de 
sirop  clair  et  ciistallisable* 

Un  équipage  se  eompose  génàradement  de  einq  ehau- 
dières  en  fonte ,  demî-sphériques ,  toutes  ebauff^  par  les 
produits  de  la  combustion  ou  par  la  flamme  d'un  foyer 
commun  alimenté  par  la  bagassej  c'est  à  dire  par  la  canne 
pressée  et  desséchée* 

La  première  chaudière,  appelée  la  grande^  est  la  plus 
éloignée  du  feu  ;  son  nom  indique  assez  que  c'est  celle  qui 
ccmlient  le  plus  de  jus,  et  qui  renferme,  par  oonséquent,  le 
jus  le  plus  finble.  Ctat  dans  eette  chaudière  que  le  jus  ar- 
rive du  réservoir  et  qu'il  est  soumis  à  la  défécation*  ' 

La  défécation  s^opèie  «vee  de  la  chaux  y  seulement,  on 
en  employé  uné  quantité  beaucoup  moins  eonsidérabfe  que 
celle  qui  est  nécessaire  pour  la  fabrication  du  sucre  de  bet- 
terave; on  en  employé  au  plus  de  i  à  5  millièmes  de  la 
quantité  de  jus  à  dé£iSqner. 

La  chaux,  dans  les  fabriques  de  la  Louisiane,  se  mesure 
au  moyen  d'une  petite  caisse  de  12  pouces  de  longueur 
sw4  de  large  et  autant  de  haut»  Une  cloison  glissant  dans 
'  desrainnres^  pratiquées  de  pouce  en  pouce,  permet  de  me- 
surer rapidement  le  volume  de  chaux  nécessaire  pour  une 
opération*  La  tàmoi  contenue  dans  Tespade  mtostté  pa  ' 
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chaque  «m,  oomspoiid  à  i6  ponces  eobes,  meiore  nuk^ 
glaise,  et  pèae  l3â  fptemnm.  Dans  me  eluNiditee  è  dé*- 

fëquer  de  la  contenance  de  1800  litres  ,  on  ajoute  5  cran* 
de  chaux  au  moiaa^  quelquefois  6,  7  ou  même  9  et  10. 

Les  boDiies  Mmes.  exigent  mons  de  chaux  que  les  an- 
tres. On  reconnait,  d'ailleurs»  qu'on  en  a  mis  assez,  quand 
les  ëcumes  se  Igmient  bieu,  qu'elles  sont  fermes,  épaisses  ^ 
qu'elles  se  soot^^^ent  bien;  quand  il  se  forme  des  creyasses 
par  le  mouyemén^  de  Pëbullltion  ;  enfin,  lorsque  ces  cre- 
vasses laissent  échapper  un  liquide  incolore.    "  ^ 

M.  Aveqoki  a  4tacM  fai  nalore  des  éemnes  qui  ae  déve- 
loppent dittis  le  jus  de  la  came  à  mbaosy  s«nis  addition  de 
chaux.  10  litres  de  ce  jus  lui  ont  fourni  15  grammes  d'ë- 


eûmes  renfermant  : 

Cërosie,  •••••  7,5 

Matière  yerte  •  1.5 

Albumine  et  ligneux»  •  •  •  • 

Phosphate  de  chaux   0,5 

SiUc  ,  .3,1 


13,0 

Le  phosphate    eiwHix  est  t  ydiat  de  btphospbate»  arnssi 

quand  ou  opère  la  coa^ulatian  du  suc  dans  un  vase  de 
cuivreuse produit41  aui le  ebampdil  phospbalede  ettifre. 
L'aéditiM  de  la  ehaw  {srorise  k  dffieatlM  du  jas, 

soit  en  coagulant  ralbuniine,  soil  en  forniaui  un  souô- 
phosphate  da  chaux  et  un  silicate     c)uiux. insolubles. 

Les  écumes  ainsi  produites  entoalnûnt  la  oèroeia  al  la 
Biatîère  v^te,  naturellement  îifsolQbkls« 

Lorsque  le  jus  en  défëeation  est  près  d'entrer  en  ëbulU- 

4kin#  M  tesseoible  les  écuMs  an  roafen  d' we  latgt  4a«- 
moife*  et  m  cMtmie  A  lea  enlerer,  jusqu  i  ce  ^pie  le  sttc 

passe  dans  la  chaudière  suivante. 

Lf^lMiKle  du      eM  i^vam  s'élève  A  4p)t  $  pÇMVP 
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'  3503.  LMrap'oratton  àninc  ëéUqné  s'opère  dans  les  chau- 
dières suivantes.  On  le  transvase  d'abord  dans  ]sl  propre  au 
moyen  de  grandes  cuillères  en  cuivre.  Constamment^  il  se 
forme  de  nouvelles  ëcumes  dans  ces  chaudières;  mais, 
comme  elles  sont  toujours  pleines  et  qu'elles  dëbordcnt 
par  le  bouillon, les  nègres  sont  sans  cesse  occupës  à  pousser 
ces  ëcumes  dans  la  chaudière  à  déféquer,  où  elles  se  dé-  ' 
lajent  dans  le  jus  de  cannes.  Ils  emploient  à  cet  effet  une 
large  spatule  en  bois  taillëe  en  forme  de  lame  de  couteau 
et  relevée  par  le  bout.  Ils  passent  sans  cesse  cette  spatule 
sur  la  surface  de  la  chaudière  en  éhullition,  et  ils  enlèvent 
assez  bien  ainsi  les  écumes  à  mesure  qu'elles  apparaissent. 

Dans  la  troisième  et  la  quatrième  chaudière,  de  plus  en 
plus  petites,  le  jus  est  évaporé  et  rapproché  jusqu'à  30  de- 
grés Beaumé.  Enfin,  dans  la  cinquième  et  dernière,  appe- 
lée batterie  à  cause  du  bruit  continuel  que  fait  le  sirop  en 
bouillant,  car  rébullilîon  y  est  assez  tumultueuse  pour 
produire  des  bouillons  de  six  à  sept  pouces  de  haut,  on 
cuit  le  sirop  jusqu'au  point  convenable  à  la  cristallisation. 
Cette  dernière  chaudière  est  placée  directement  au  dessus 
du  foyer. 

Les  chaudières  en  fonte  d'un  équipage  étant  toutes  pla- 
cées au  même  niveau,  le  transvasement  de  l'une  dans 
l'autre  doit  se  faire  à  la  main  au  moyen  de  cuillères;  il  ré- 
sulte nécessairement  de  ce  mode  de  travail,  et  malgré 
toute  l'habitude  qu'acquièrent  les  ouvriers  de  graves  in- 
convénients, tels  que  perte  de  temps,  caramélisation  du 
sucre,  etc.,  etc. 

Les  batteries  placées  en  gradins  évitent  une  partie  de  ces 
difficultés.  .  . 

3504.  La  défécation  opérée  par  la  chaux  donne  nais- 
sance à  un  dépôt  de  sous-phosphate  de  chaux.  Cette  ma- 
tière s'attache  â  la  chaufVière  à  déféquer  ainsi  qu'aux 
chaudières  suivantes,  et  elle  y  constitue  une  croate  épaisse 
qui  e»t  connue  sous  le  nom  de  cal»  Lorsque  l'épaisseur  du 


cal  devient  trop  forte,  on  chauffe  la  chaudière  à  sec  et  on 
diiata ••■eale^métal powr  oliMyg  Ucftlàtefeodieet  iM 
dëtidwr*  Lêl  ibruMitloii  4e  ee  produit  «trtntne  Imneoqp 
d'inconvénients  faciles  à  oompicodre,  pendant  la  durée 
de  révcporalioik 
Toidi  ia  CQmpodliOB  diaprée  ML  AffiiiiiD  t 

Sous-phosphate  de  chaux.  92,5 

Carbonate  de  chaos..*.*  1,4 

Siliee   4,7 

fhqsphate  de  cuivre. .  •  •  1>4 

S905.  En  fortuit  de  la  chaudière  de  euite,  le  ebop  ^tah 

reçu  autrefois  dans  un  rafraichissoir  et  placé  de  suite  dans  les 
barrique»  où  le  sucre  s'ëgouttait  tant  bien  que  mal.  On  a 
renoncé  en  partie  i  cette  méthode,  source  de  fermenta* 
lions  inévitable»,  et  on  a  remplacé  les  barriques  par  des 
oriatallisoirs  de  peu  de  profondeur  et  d'une  grande  éten- 
due. I«es  cristaux  égonttés  sont  alors  seulement  placés 
dans  les  barriques  d'expédition. 

On  verse  donc  la  cuite  dans  un  bac  ,  où  on  la  laisse 
cristaUiser*  On  ne  sémiit  jamais  deux  euices  de  snlte 
dans  le siéme  bac;  on  attend  toujours  que  la  première 
soit  cristallisée  avant  d'en  ajouter  une  seconde.  Tous  les 
bacs  se  remplissent  donc  aknuUanémeot  Le  socre  qui 
cKîstalHse,  passe  environ  vingt  quattre  heuiei  dana  ka  baee» 
avant  d'être  mis  en  forme. 

A  la  Louisianev  lea  bacs  où  la  cristallisation  du  aucre 
famts^opère,  sont  deecaisses  reetangulairea  qui  contieniienc 
500  ou  iOOO  kilogrammes.  Ils  sont  faits  en  madriers  de 
bois  de  cyprès  de  4  pouces  d'épaisseur.  Ces  bacs  ont  i  peu 
près  ISpomea  dapiofiondeurf  4it(piededelaigear9  «nr 
6  i  8  pieds  de  longueur. 

Onrecoonait  que  le  sucre  est  bon  i  enformec^  quand  il 
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n'est  plus  que  tiède.  Alors,  on  le  poche  à  l'aide  de  pelles 
en  fer  et  on  en  remplit  des  baquets,  qu'on  porte  dans  les 
boucauts  qui  sont  ran^jés  debout  sur  les  citernes,  dans  la 
purgerie.  On  remplit  entièrement  les  boucauts  et  od  met 
un  couvercle  dessus  pour  conserver  la  chaleur.  La  mélasse 
s'égoutte  entre  les  joints  des  douves  et  du  fond  du  boucaul; 
elle  tombe  dans  de  vastes  citernes  qui  sont  établies  exprès 
pour  la  recevoir,  dans  toute  l'étendue  de  la  purgerie.  Cha- 
cune de  ces  citernes  contient  15  à  20,000  litres,  quelquefois 
plus.  Quinze  jours  après  Tenformage,  le  sucre  est  déjà  pas- 
sablement purgé,  quand  il  est  de  bonne  fabrication. 

5506.  Le  sucre  brut  le  plus  propre  et  le  mieux  purgé'con- 
tient  toujours  une  certaine  quantité  de  matières  étrangères 
solides  que  les  raffineurs  regardent  comme  des  flocons  d'é- 
cumes qui  sont  restés  dans  le  sirop  et  qui  salissent  le  sucre. 
Ces  corps  étrangers  ne  sont  que  du  sous-phosphate  de 
chaux  et  du  silicate  de  chaux  chargés  de  matière  colo- 
rante et  d'un  peu  d'albumine  combinée  à  la  chaux.*^'^ 

M.  Avequin  a  obtenu,  en  effet,  de  10  kilogrammes  de 


sucre  brut  mal  purgé  :  *  '  ' •  ' ■  • . 

......  7  ^  :'îà: 

I       r      f    4,  — ^  '  graminei. 

'  Silice.. ; J . ... 27,65 

Biphosphate  de  chaux   23,45 

Sous-phosphate  de  chaux   19,98 

Carbonate  de  chaux   2,52 

Matières  destructibles  par  la  chaleur. .  58,06 

.  Sulfate  de  potasse   19^42 

Chlorure  de  potassium   26,15 

Acétate  de  potasse   25,41 

Acétate  de  chaux   1 7,26 


,  .  ■  .      .  ■..  .  .  219,87  . 

3607.  Ce  sucre  étant  enfermé  tiède ,  les  mélasses  qui 
s'en  écoulent  les  premiers  jours  après  l'enformage,  ne  sont 
pas  encore  entièrement  refroidies.  Quand  elles  sont  dansle^ 


citernes,  elles  laissent  déposer  un  sucre  à  grain  très  fîu 
comme  du  sable,  qui  recouvre  le  fond  des  citernes.  Ou  en 
trouve  quelquefois  des  couches  d'une  épaisseur  de  plus  de 
2  pouces.  On  donne  le  nom  de  fond  de  citerne  à  ce  sucre. 
On  évalue  communément  les  fonds  de  citerne  à  10  p.  0/0 
du  sucre  brut  obtenu,  c'est  à  dire  que  l'habitant  qui  fait 
50,000  kilog.  de  sucre ,  aura  environ  5000  kilog.  de  fond 
de  citerne.  Ce  sucre  gras,  poisseux,  de  qualité  très  infé- 
rieure, est  infecté  de  toutes  les  matières  salines  que  l'on  re- 
trouve dans  la  mélasse.  Ainsi,  la  gomme  ou  principe  mu- 
queux,  la  silice  en  gelée,  le  sesquiphosphate  de  chaux  s'y 
retrouvent  en  très  grandequantité.     .  f  ...  „\ 

La  quantité  de  fonds  de  citernes  varie  selon  l'état  de  ma- 
turité des  cannes,  selon  la  méthode  d'enformage  et  le  point 
de  cuite  adopté.  Le  sucrier  qui  enforme  chaud  aura  plus 
de  fonds  de  citerne  que  celui  qui  enforme  tiède  ou  froid* 
^  Voici  les  substances  que  M.  Avequin  a  retirées  de 
10  kil.  de  fonds  de  citerne  : 


52,55 

^  18,48 

3* 

25,27 

40 

48,65 

50 

Matière  colorante  formant  une  laque  avec 

2,28 

60 

50,10 

70 

67,41 

80 

65.57 

12,30 

*•     .                             •  . 

322,59 

3508.  Les  procédés  que  nous  venon^s  de  décrire  sont  tel- 
lement défectueux,  qu'on  ne  retire  au  maximum  de  la 
canne  que  le  tiers  d^' sucre  qu'elle  contient.  On  compte, 
en  général,  que  1000  kilogr.  de  canne  qui  renferment 
en  réalité  de  160  à  190  kilogr.  de  sucre ,  n'ea  foumisseut 
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I 
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que  60  ou  80,  et  qu'eilèe  doiHMift  ft5  À  30  kilogp. 
lasse,  U  est  é^àéaat  qjant      IwigMtat       da  w 


fin  eflet^  4faprè§        npèàmnm  §ÊàÊm  à  kr  Cwrisi 

loupe  I  Tune  sur  65000  kiiogr.  de  oanoes,  l'autre  em 
i 7,750  kiiog. ,  M.  Dapuy  «  otêmxL  }m  riipHils  twfatits  i 

« 

Sucre   79  tS 

Hélasse   50       27      '  * 

'Basasse. . SS6  SUS 
Eàu..   505      SOS  ^ 

Câimes*  iQOO  IQQO 

U  ftiai  iMdilire  ées  MnriMs  de  te  roiniAf  sirivaDM 

pour  }es>eemfMreiMbs  t  *• 

Siifiieiibt€nQ..v»..%;.;..»^.  79 

Sacre  pCTèadaoK  liortlsMei . .     M  - M  ' 

Soere  perdu  dans  la  bagasse. . .     64     flB  jm 

A  .  .  '   •  ■  ■■■■  ■  1  M  y*  • 

.    «63  isx 

■ 

qu'on  n'obtient  jamais  la  moHïè  éa  snefa'^a  ia  iwrtst 

muftf  me»  L'éuornie  perte  que  l'on  fait  tient  à  trois  causes 
pfÛHMpales:  A l'Ipsaffisanoade  la  piessioa)  aoK  per» 
tes  de  temps;  3^ na MMiivais emploi  des  aaAseese. 

La  pression,  en  effet,  ne  donne  souvent  que  la  moitié  du 
jus  de  la  caiip^»  JU»  teiapap«rdu  est  la  source  de  toutes  les 
altémtîûDs  4ii  ««esa  qm  canient  ai  diffidie  à  «iMeer  H 
quantité  considérable  de  mélasse  que  l'on  oMeot.  Cast'Oè 
temps  pwlUf  qui  est  la  plus  grande  cause  d'altération  que 
piuBs^^ipcouvet  lasQcdekoaBBe»  wtout  dans  les  mIo- 
nies  où  une  hante  température  détennina  ane  Atmente*^ 
tiou  rapide;  il  est  doue  de  la  plus  haute  importance  de 
construire,  tcma  les  appareil  cidc  diriger  touc  les  soios  dé 
lu  labrieatâon  de  manière  4  obtepir  Me  ffrande  rapldit!& 
MaiSy  tant  qu'où  ue  s  appliquera  pa6  ù  mieux  extraire  le 
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SUCKE  DE  CAR HE. 

sucre  des  bagâsses  et  à  tirer  parti  des  mêlasses,  on  ne 
pourra  beaucoup  améliorer  la  coaditioa  des  sucreries. 

Les  accideats  de  la  fabrication  quoique  de  plusieurs 
sortes,  vont  nous  montrer,  en  eflfet,  que  leur  influence 
néanmoins  assez  bornée  ne  peut  influer  en  rien  sur  les 
rendements  moyens  d'une  colonie.     *  *  ^4-  ^  ^ 

L'état  filant  du  jus  de  cannes  est  le  plus  grave  de  tous. 
Mais  il  ne  se  déclare  ordinairement  à  la  Louisiane  où 
M.  Avequin  Ta  étudié  avec  soin,  qu'après  que  la  canne 
a  été  altérée  par  le  froid ,  et  lorsqu'il  survient  des  cha- 
leurs après  les  gelées.  Si  la  canne  a  été  fortement  gelée 
et  qu'elle  soit  bonne,  on  peut  faire  du  sucre  tant  que 
le  froid  continue  -,  mais  s'il  survient  des  chaleurs  après  la 
gelée ,  il  est  impossible  de  faire  du  sucre  avec  ces  mêmes 
cannes.  Le  jus  que  l'on  obtient  est  acidej  il  a  perdu  deux  ou 
trois  degrés  de  densité.  Si  on  veut  le  déféquer,  il  devient 
filant,  gluant,  et  il  est  impossible  de  faire  cristalliser  un 
seul  grain  de  sucre.  Ce  jus  de  cannes,  ainsi  altéré,  n'est 
propre  qu'à  faire  un  sirop  qui  doit  être  converti  en  rhum; 
c'est  le  meilleur  emploi  que  l'on  en  puisse  faire,  et  le  rhum 
est  très  bon.  Cet  accident  résulte  évidemment  de  la  cup- 
ture  des  cellules  de  la  canne  et  du  contact  qui  s'établit 
entre  les  matières  azotées  servant  de  ferment  et  le  sucre 
lui  -même,  d'où  résulte  la  fermentation  visqueuse. 
I  Un  autre  accident  de  la  fabrication,  consiste  dans  l'obli- 
gation d'employer  des  cannes  vertes  qu'on  est  obligé  de 
prendre  avant  leur  maturité,  parce  que  le  temps  presse  et 
que  l'on  craint  les  gelées.  Les  cannes  vertes  donnent  beau- 
coup de  mélasse,  et  la  fabrication  n'est  jamais  bonne» 

Un  troisième  accident  vient  de  la  formation  du  cal  dans 
les  chaudières  à  sucre.  .        .  .  ,.. 

.  Les  autres  accidents  proviennent  des  équipages  mal 
montés  et  qui  ne  bouillant  pas  bien  n'évaporent  pas  le 
jus  le  plus  rapidement  possible.  Avec  un  équipage  bien 
monté p  bouillant  bien,  de  bonnes  cannes  et  de  bon  bois, 
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n  esi  toujours  facile  de  faire  de  beau  sucre.  Mais,  s'il  s'a- 
gît d'en  extraire  beaucoup  ,  il  faut  se  rappeler  que  dans  les 
'.colonies  d*Amërique  on  n'a  guère  d'autre  combustible  que 
des  bagasses  desséchées,  et  qu'on  y  fait  trop  peu  de  cas  des 
mélasses,  véritable  eau  mère  du  sucre  obtenu.  , 

5509.  La  quantité  de  fripasse  tàrîe  selon  ie  cîîmâl  plus 
"ou  moins  favorable  sous  lequel  la  canne  a  végété.  Dans  les 
^régions  très  chaudes  où  la  canne  peut  toujours  atteindre 
une  maturité  parfaite,  elle  donne  moins  de  mélasse;  dans 
les  pays  moins  favorables  à  sa  culture,  tels  que  la  Louisiane 
par  exemple,  la  canne  donne  une  grande  quantité  de  mé- 
'•"lasse.  Cette  quantité  est  encore  variable  selon  les  espèces 
*de  cannes,  selon  les  années  sèches  ou  humides,  selon  la 
'-nature  du  sol,  celle  des  engrais  ,  etc.  Les  cannes  récol- 
Vtées  sur  une  terre  vierge  donnent  beaucoup  plus  de  mé- 
lasse que  celles  qui  proviennent  d'un  terrain  qui  en  a 
porté  pendant  cinq  à  six  ans.  Les  sels  empruntés  au  sol, 
^ans  le  cas  d'une  culture  dans  un  sol  neuf,  expliquent 
très  bien  cette  particularité.  ^ 

A  la  Louisiane,  la  canne  ne  peut  pas  toujours  atteindre 
son  degré  de  maturité;  les  gelées  s'y  opposent  et  détrui- 
sent souvent  une  grande  partie  des  récoltes,  ou  du  moins 
fournissent  des  cannes  qui  renferment  un  sucre  modifié 

^t  devenu  incristallisable.  Là,  ou  estime  communément 
qu'un  boucaut  de  sucre,  qui  ressort  net  à  500  kilogr.  de 
«ucre  brut  bien  piirg<',  donne  à  peu  près  55  ^allons  de  mé-  ^ 
lasse,  ou  208  litres.  Cette  évaluation  a  été  faite  par  une 
jnoyenne  de  six  années,  sur  une  plantation  où  l'on  récolte, 
année  commune,  500  boucauts  de  sucre.  Le  poids  de  cette 

^mélasse  est  à  peu  près  de- 286  kilogrammes. 

•  Ce  boucaut  de  sucre  brut  purgé  rend  déplus  de  40  à 
45  kilogrammes  de  fond  de  citerne. 

Un  li  tre  de  cette  mélasse  pèse  i  576  gramme».  Elle  marque 
ordinairement  40^  au  pèse-liqueur  de  BeauQié.  '  | 

Vï. 
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Oû  ne  fecuît  jamais  te»  mêlasses,  pour  en  ei^traîre  le 
sucre  cristallisable  qu'elles  contiennent  encore.      -''»  $fu 

A  là  Martinique,  à  la  Guadeloupe,  à  Bourbon,  dans  les 
colonies  anfjlaises  et  espa {{noies,  la  même  quantité  de  sucre 
brut  ne  rend  jamais  au  delà  de  40  gallons  de  mélasse  et 
presque  toujours  elle  rend  moins.  ^  , 

On  sait  depuis  lonp,temps  que  la  mêlasse  contient  en- 
core Hne  grande  quantité  de  sucre  cristallisable,  mais 
qu'on  ne  peut  plus  l'extraire  économiquement  par  les 
procédés  ordinaires.  .  p.   * .m,^,»  .a..,;  r 

^'  Dubrunfaut  a  très  bien  montré  qu'on  ne  peut  guère 
btrtenir  par  la  cristallisation,  du  premier  coup,  qu'une 
portion  du  sucre  converti  en  sirop.  En  effet,  une  partie 
d'eau  à  rébuliilioiien  dissout  iiuit  ou  dix  parties  de  sucre, 
tandis  qu'à  froid  elle  peut  en  dissoudre  deux  environ.  Ainsi, 
par  le  refroidissement ,  ce  seraient  environ  les  5/4  du  sucre 
'dissous  qui  se  sépareraient.        ^"  ? 

jiÔTirtaît  jugèr  pâr  îà  de  la  qiiantité  de  sucre  c}tiî 
reste  nécessairement  dans  les  mélasses  des  colonies,  qui  ne 
sont  véritablement  qu'une  eau  mère  du  sucre  de  premier 
jet,  saturé^  de  sucre  à  froid.  Mais  la  présence  des  sels  et 
la  température  élevée  de  l'air  peuvent  encore  augmenter 
cette  perte.'**'  Mf.  ^-v.i 

*    Si  on  ajouté  âàhc  le  ^u'cre  fest^ààns  les  mélasses  à  celui 
que  les  bagasses  ont  retenu,  on  aura  une  idée  juste  des 
j)erte8  énormes  de  sucre  que  font  les  colons  dans  leur 
maniète  de  travailler. 

Si  nous  rappelons  enfin  que  Casaux ,  dans  son  Essai 
sur  Vart  de  cultiver  la  canne,  annonce  comme  une  dé- 
couverte essenlielle,  comme  un  secret  important,  qu'il 
,  faut  qu'un  lîbn  vezou  contienne  autant  de  mélasse  que 
de  sucre,  cette  déplorable  erreur  fera  juger  de  l'esprit 
dans  lequel  ont  longtemps  travaillé  les  colonies. 

La  majeure  partie  des  mélasses  récoltéeft  dans  nos  colo- 
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nies  est  employée  â  la  coofeelton  du  rhum ,  le  reste  sert  à 
la  nourriture  des  nègres  et  à  quelques  autres  usages. 

La  mélasse  provenant  de  la  purgation  du  sucre  brut, 
examinée  pendant  la  rou/aison,  ou  inninëdiatement  après, 
est  toujours  visqueuse,  filante  Ç  sa  couleur  est  rousse  et  sa 
saveur  franchement  sucrée.  Cependant,  un  palais  délicat 
lui  reconnaît  toujours  un  goût  légèrement  salin. 

Si  le  sucre  a  été  cuit  à  ii  1^  centigrades,  point  de  cuite 
le  pins  ordinaire,  la  mélasse  qui  coule  de  ce  sucre  après 
Venformage ,  marquera  40*  à  l'aréomètre  de  Beaumé,  la 
température  étant  à  10"  centigrades  ,  et  un  litre  de  cette 
mélasse  pèsera  1376  grammes. 

*»  La  mélasse  n'est  pas  susceptible  d'une  longue  conser- 
vation; les  plus  légères  chaleurs  de  février  et  de\nars  sufli- 
sent  pour  y  faire  développer  les  premiers  germes  de  la 
fermentation  alcoolique ,  qui  est  bientôt  suivie  de  la  fer- 
mentation acétique.  Alors  elle  devient  mousseuse ,  perd 
beaucoup  de  sa  densiié  et  s'altère  promptement,  à  mesure 
que  les  chaleurs  augmentent.  Quand  elle  a  subi  cette  alté- 
ration, à  Vépoque  des  grandes  chaleurs,  en  juin  ou  juillet 
par  exemple,  elle  mousse  spontanément  quand  l'atmo- 
sphère est  sèche  et  laisse  tomber  cette  mousse  quand  le 
temps  est  â  la  pluie.  ^ 

La  mélasse,  prise  à  haute  dose,  a  une  action  légèrement, 
laxative  due  en  partie  à  la  grande  quantité  de  sels  de  po- 
tasse qu'elle  contient. 

Voici,  d'aprèv^  M.Avequin,  à  l'obligeance  duquel  nous 
devons  les  détails  qui  précèdent,  les  matières  salines  qu'il 
a  trouvées  dans  dix  litres  de  bonne  mélasse  ,  provenant  de 
la  purgation  du  sucre  brut,  à  la  Louisiane. 

gramm««. 

1**  Acétate  de  potasse  ^  .    208,5<  m 

2®  Chlorure  de  potassium   115,63  ^ 

5°  Sulfate  de  potasse   84,^6 

Gomme  ou  matière  analogue   66,^8  . 


»  l»ph0sphate 4e ehwE   . 

6<»  Silice  r..  22,85 

7<>  Ac4tote  do  oteux   Aft,tô 

89  PhoaiplMitedeaiivse»». 

ces  diTen»  sels,  7,760  grannMS'de  meee  purgé,  ce  qui 
démontre  que  non  seulenierit  la  canne  ne  contient  pas  de 
sucre  incristallisabie ,  ixuiis  qae  la  méias<^  elieHa^fiiue  en 
reoferme  peu  quand  elle  estiée^çl^^  ^  qu'ell^profiMt  d'im 

bon  travail. 

C'est  donc  à  la  présence  de  ces  sels  qu'est  dae  rimpoc- 
aihiliU  défaire  crulalli$er  la  totalM  dn  mum  cootieM 
dans  le  vesou;  cVst  encore  à  ces  sels  qu*il  faut  attribuer 
la  propriété  fortement  liygrométiique  que  §fmèA&A  les 
sucres  bruts»  et  qui  est  teJUe  quelquefois  »  que  f»ar  un  IMps 
bumide  ils  tombent  oomplèteidèAt  en  dëlfqwesoeMe. 

oMO.  IndiquonsmaintenauL  quelques  amélioralious  en 
cours  d'iQx4cutioa  pour  le  travail  des  auofieries  xacAonialsf • 

Qa  obtiendrait  très  certalaeoMttt  iine  plus  grande  quw» 

titë  de  suc  en  immergeant  les  cannes  au  soitiL  du  moulin 
dans  de  l'eau  cliaude,  et  eu  les  'faisant  passer  dfi  noufeau 
BM»  les  cfliodMi^  Tean  afinét-pêc  iMplarsnMiifjgatne 

notable  quantité  de  sucre  serait  extraite  de  nouveau.   •  • 
M.  Dupuy  a  constaté  qu'on  pouFait  obtenir  ainsi  un 
cinquième  de  sucre  «  en  sus  de  la  quantité  ordinaire,  sent 
que  les  bagasses  fussent  trop  désagrégées  pMC servir  con^ 

combustible. 

Ce  procédé  présentent  peiit-élre  A  l'ifipliaatioii  pliH 
sieurs  g|:aTes  inconvénients,  4  cause  de  la  main  d'oeum 

considérable  qu'il  exige,  et  de  la  perte  de  temps  non 
moins  importante  qu'il  occasionne  dan§  le  traTail  du  mou- 
lin. Enfin ,  comme  rien  n'empêcherait  ^oe  let  eames  ne 
prissent  une  quantité  d'eau  beaucoup  plus  grande  que  celle 
strictement  nécessaire,  le  jus  serait  trop  éteuduiplus  facile 


Digitized  by  Coog[( 


SUCRE  DE  CA^RE.  2^9 

à  allërer ,  et  exigerait  trop  de  combustible  pour  son  évapo- 
ration.  Toutes  ces  raisons  nous  semblent  devoir  faire  donner 
la  préférence  au  procédé  suivant ,  indiqué  par  M.  Payen. 

Le  moulin  serait  composé  de  cinq  cylindres  au  lieu 
de  trois,  et  tout  le  système  devrait  être  enfermé  dans  une 
enveloppe  en  lôle  destinée  à  empêcher  la  déperdition  de 
la  chaleur.  Entre  les  deux  cylindres  supérieurs  serait  un 
tuyau  parallèle  à  l'axe,  muni  d'un  (prand  nombre  d'orifices 
qui  lanceraient  de  la  vapeur  sur  les  cannes  pressées  une 
Dremière  fois  ;  le  tuyau  serait  alimenté  par  un  générateur 
ne  vapeur;  les  cannes,  convenablement  humectées  parla 
vapeur,  passeraient  entre  les  deux  derniers  cylindres  et 
donneraient  une  partie  du  jus  restant  dans  leur  tissu.  '  '  " 

Ce  procédé  présenterait  deux  f[rands  avantages  sur  le 
premier  :  d'abord,  il  maintiendrait  tout  le  système  à  une 
haute  température,  ce  qui  empêcherait  toute  fermentation 
immédiate  et -même  ultérieure  d'avoir  lieu;  ensuite,  on  se- 
rait libre  de  ne  donner  aux  cannes  que  la  quantité  d'eau 
strictement  nécessaire  pour  le  déplacement  du  jus. 

Quant  aux  améliorations  à  apporter  au  traitement  du 
jus,  déjà  en  partie  réalisées  dans  quelques  habitations,  elles 
doivent  tendre  toutes  vers  la  rapidité.  Nous  allons  successi- 
vement les  passer  en  revue.  '  *' 
'  Et  d'abord,  si  l'on  veut  fabriquer  dans  de  bonnes  condi- 
tions, il  faut  nécessairement  rejeter  l'ancienne  batterie 
d'évaporation  et  de  cuite  que  nous  avons  décrite  plus  haut 
et  qui  donne  lieu  à  de  si  graves  inconvénients.  Dans  quel- 
ques habitations ,  on  a  disposé  les  chaudières  à  fond  plat 
en  gradins,  de  telle  manière  que  le  jus  passe  successive- 
ment de  la  chaudière  à  déféquer  à  la  chaudière  de  cuite,' 
en  tournant  simplement  la  clef  des  robinets.  Cette  dispo- 
sition a  évidemment  de  grands  avantages  sur  l'ancienne  ;• 
ainsi  elle  permet  de  donner  aux  opérations  une  plus  grande 
rapidité  ,  elle  diminue  de  beaucoup  les  chances  de  cara- 

I 
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mélisatioD,  elle  rend  enfio  le  travail  bienmoiDs  pëoible; 
Ces  appareils  doivent  être  entièrement  construits  en  cui- 
vre, niëtal  beaucoup  plus  convenable  que  la  fonte  de  fer, 
qui  servait  autrefois ,  et  qui  donnait  lieu  «ouvent  à  de 
graves  accidents.  Cependant,  la  batterie  en  (gradins  pré^ 
sente  encore  un  inconvénient  du  au  mode  de  chaufl'age. 
De  même  que  dans  l'ancien  appareil,  cesont  toujours  les  dé- 
fëcateurs  qui  sont  les  plus  ëloig[nésdu  feu,  et  par  conséquent 
les  plus  mal  chaufl'és.  Il  devrait  en  être  tout  autrement , 
la  défécation  devant  se  faire  dans  le  moins  de  temps  pos- 
sible ,  et  le  jus  devant  être  de  suite  porté  à  une  tempéra'^ 
ture  élevée.  Pour  remédier  à  cet  inconvénient ,  il  faut 
recevoir  le  jus  qui  s'écoule  du  moulin  à  cannes  dans  des 
cliaudières  placées  sur  un  foyer  â  part,  et  y  pratiquer  la 
défécation  indépendamment  de  l'évaporation. 

•5511.  Un  procédé  bien  supérieur  aux  précédents  et  qui 
parait  donner  des  résultats  importants,  est  celui  de  AiM.  De- 
rosnes  et  Cail,  procédé  du  reste,  tout  à  fait  analogue  à  celui 
qui  est  employé  dans  les  bonnes  sucreries  indijjènes. 

La  fabrique  qu'ils  ont  montée  peut  fabriquer  1,(XX),000 
de  kilo{^.  en  5  mois,  et  ce  million  de  kilog.  représente 
750,000  kilog.  de  Tancienne  fabrication,  c'est  à  dire  qu'on 
obtient  par  les  nouveaux  procédés  55  pour  0/0  de  plus  en 
rendement.  Le  sucre  est  aussi  de  pius  belle  qualité ,  les 
cristaux  sont  plus  gros,  et  les  altérations  sont  rendues 
moins  faciles.   •  ...i.,.,      ta  ,v 

Voici,  par  quelle  suite  d'opérations  ou  est  parvenu  à  ob- 
tenir de  semblables  résultats  :         ,  . 

Tous  les  appareils  sont  chauffés  à  la  vapeur,  un  seul 
foyer  suffit  donc  à  toutes  les  opérations  de  la  sucrerie. 

La  défécation  se  lait  dans  des  chaudières  analogues  â 
celles  qni  sont  employées  en  Frajice ,  elles  sont  à  double 
fond,  ont  1°*,55  de  diamètre,  et  contiennent,  rempUes 
au  deux  tiers,  1,000  kilog.  à  peu  près  de  jus.  Six  chaudières 
semblables,  opérant  chacune  8  défécations  par  jour,  peu- 


vent  donc  déféquer  480  hectoliues,  quantité  suffisante ^our  » 
rimportance  de  la  fabrique.    '  ,r,,f,,.t, 

Dans  le  dosage  de  la  cbaux,  il  est  nécessaire  de  ne  mettre 
qu'un  très  petit  excès  de  cet  alcali,  une  trop  grande  quan- 
tité colorerait  le  glucose  qui  se  forme  toujours  quoi 
qu'on  fasse*,  on  doit  s'arrêter  à  la  plus  faible  proportion 
de  chaux,  pourvu  qu'elle  clarifie  parfaitement  le  suc;  cette 
proportion  varie  entre  43  à  20  grammes  pour  U)0  litres  de 
jus.  Lorsque  la  défécation  est  terminée,  au  lieu  d'écumer» 
comme  autrefois,  on  soutire  à  clair  la  plus  grande  partie 
du  jus,  et  quand  le  liquide  devient  trouble,  on  reçoit  les 
écumes  dans  un  réservoir,  on  les  laisse  égoutter,  puis  on 
les  soumet  à  une  pression  graduée.  Ce#  précautions  per- 
mettent de  tirer  parti  de  7  à  10  p.  0/0  de  jus,  qui  sans  elles 
seraient  perdus.       •        .       ^  .| 

Le  jus  déféqué  çsi  soumis ,  avant  cTétre  évaporé ,  à  mè* 
fillration  sur  du  noir  animal  en  ^i^rains.  Les  filtres  que 
l'on  employé  sont  d'une  grande  capacité ,  ils  contiennent 
chacun  1200  kilog.  de  noir,  et  on  doit  apporter  à  l'arran- 
gement de  ce  dernier,  les  précautions  les  plus  minutieuses.* 

Le  noir  que  Ton  employé  pour  filtrer  le  jus  déféqué 
à  9**,  a  déjà  servi  à  passer  le  jus  évaporé  marquant  25*. 
Ce  travail  méthodique  permet  d'épuiser  plus  <x>mplète-. 
meut  le  pouvoir  décolorant  du  noir.  Sur  8  filtres  qui  sont 
nécessaires,  3  servent  à  filtrer  le  jus  a  2?i®^les  5  autres  re- 
çoivent le  jus  déféqué.  Chaque  filtre  dure  96  heures,  avant 
d'être  épuisé,  tant  en  recevant  le  jus  évaporé  à  2o^,  que 
ceiui  à  9<>.  Enfin ,  on  fait  arrive^  lentement,  à  la  surface 
du  j3oir,de  l'eau  pure  qui  chasse  le  sirop,  peu  à  peu,  sans 
que  ie  mélange  s'opère  sensiblement. 

Le  jus  déféqué  étant  filtré,  ou  l'évaporé  jusqv'^  ce  qu'il 
ait  atteint  25°  dans  l'appareil  de  M.  Degrand.  Le  jus  à 
évaporer  est  amené  sur  les  serpentins  de  l'appareil,  et, 
tout  en  se  concenUant,  U-condense  les  vapeurs  de  la  chau- 
dière à  cuire  dans  le  vide.  Le  jus  n'acquiert      les  ^pen- 
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tins  que  le  IB""*  degré;  pour  le  faire  arriver  à  âa"*,  oa 
l'ëvapore  dans  la  chaudière  dans  le  vide, 

A  ^D^f  le  sirop  est  de  nouveau  passé  sur  le  noir  animal 
neuf-,  après  la  filtralion,  on  procède  à  la  cuite. 

La  même  chaudière  >  de  2™,  15  de  diamètre,  sert  eu 
même  temps  à  la  cuite  du  sirop,  et  comme  nous  Tavons 
vu  à  l'amener  de  16  à  25**.   . i     .       ^  ij.  i 
•»X.a  cuite  dans  le  vide  étant  terminée,  on  reçoit  le  sirop 
dans  des  réchauffbirs^  puis  on  le  verse  dans  des  foriuiîîi. 

Nous  nous  arrêterons  peu  sur  ces  dernièfes  opéralious; 
elles  sont  semblables  à  celles  qui  sont  usilées  dans  ies  fa- 
briques de  sucre  de  betteraves.   ^  iif  • 

Les  avantages  que  présente  le  nouveau  procédé  que 
nous  venons  d'indiquer,  sont  incontestables,  quand  ou 
peut  réunir  les  cannes  de  plusieurs  habitations  et  les  traiter 
dans  une  usine  centrale.  .  •  « 

5ol2.  Après  ces  explications,  on  reconnaîtra  de  quelle 
haute  inq)ortance  sont  pour  les  colonies  les  améliorations 
à  introduire  dans  la  fabrication  du  sucre  de  canne  dans 
Tétat  actuel  de  la  législation.      ^  ,a  ^  ^ 

Quelques  chiffres  vont  encore  mieux  le  démontrer. 
Par  les  anciens  procédés,  les  100  kilogrammes  reviennent 
à  Cayenne  à  40  fr.,  et  à  la  Guadeloupe  à  59  fr.  60  c.  Si  on 
ajoute  au  prix  de  revient ,  les  frais  de  transport,  de  taxe, 
et  les  droits ,  on  «verra  qu'il  reste  à  peine  de  la  marge  aux 
colons  *,  en  effet  :  ^  ^        /vi»  -  .  .i  p  »tnt.  uf^^  > 

Prix  de  revient  des  100  kilogrammes  de  sucre  brut, 

anciens  procédés. ,   40  f.  »  c. 

*Frai8  de  transport. ....  t. .  .î .... .     ;  V  *    \%      »  * 

Taxes  et  escomptes   i5  » 

Droits   49  50 

130.  f- 50  c. 

Le  prix  de  120  fr.  50  c.  les  100  kilogrammes  est  celui 
que  vaut  à  peu  près  le  sucre  dans  ce  moment. 
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Il  est  dMeite  de  jwMiêr  dafwlajpe^s  'plis  éê  mvimI.  * 

Voici  néanmoins  les  documents  fournis  à  Tenquête  de  la 
chambre  des  dëpatës  en  18^  :  quelques  uns  dn  chiffres 
ont  pu  changer»  •  ^ 

ji  la  Guadtloupê* 

ibO  hectares  employés. en  pbmtationsy 


ou  en  Yivres    900,000  fn 

150  noirs  i  1 ,800  fr   225,000 

Etablissements  et  animaux   75,000 

-      -  -* 

500,000 

'    Inlértts  Muraal»  à  S  po^  0/0   2M00 


Enrisaonuda  SMM 


50,000 

« 

Produits  i2p,0Q0  kilo^.  de  sucre  à  50  fr.  60,000 

yl  Cat^enne. 
Habitaiion  linfiriiiant  IM  noirs, 


luëe  à  450,000  tr. 

lntërét| à  7  pour  0/0.   3i,500fir. 

Frais  annaèb  ;   M,009 

55,500 

Produits  1 2,500  kilog.  sucre  à  45  fr ...  *  56,250 
.  Ua  diûèi^e  pour  aûops  et  liMUOi   5,625 


.  61,875 

■ 

par  quelques  Misaar  leprocUi  4i  iiiiiiantiiMi  i^plMpié 

à  la  canne.  Il  est  facile  de  prouver  que  les  avantages  de  ce 
piocédéaoiUàpaa  pwafiotifa»  aiaoequi  laconcaiB» 
GoiMMawa        at vu,  MO  yartiM*diat  tani  wm%m 
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titra  rtdM  fMt  temtei.é^ 

el  2  d  eau.  iûf)  ^9^ftm      cttHne  dem^ibi^  9Quk'  4oiM 
formées  de: 

0 

60tO  suaie*  , 

55,4  tissu. 
6)0  eau.  * 

Sur  les  60  de  sucre,  on  espérait  en  retirer  50;  mais 
pour  jBtrriyer  à  ce  résultat,  il  faudrait  déjà  des  appareils 
bien  perCectîaûnés.  Si  les  cannes  s^altèrent,  si  peu  que  ce 
soit,  if  ^re  bien  difficile  d'obtenir  un  produit  aussi  con- 
sidérsd;)ie.  De  plus ,  sur  100  parties  de  matière  expédiée 
en  Enropei  50  paieraient  un  pott  tout  A  ftiit  pcfdu ,  ce  qui 
revient  k  Mre  que  400  kilogrammes  de  svm  pafeMlent 
56  fr.  La  «pëculatioQ  est  doue  impossible ,  à  moins  d'ob-  ► 
tenir  d'une  manière  permanente  une  énorin^  diminution 
des  dmts  d'ientréa»    ipiÎM  sauraM  Qaipa|ftDdnet 

Bu  reste,  M.  Dupuy  a  examiné  récemment  la  cànne 
décortiquée  et  desséchée.  Réduite  en  poudre,  elle  res- 
semble a  une  fécola^t  joiiiroiMtnfî  ^  9(m  UHO  de  lucre 
sec  et  presque  pur.  Mais  au  bout  de  quatm  MMs  dteposi- 
tion  à  i'air,  elle  n'en  a  donné  que      po^jr  fOO,  epcoie 

était-il  fCM,  Golojré  et  non  manshandr 

aAFFuiAGB  nu  suças. 

3514.  Le  sucre  de  premier  jet,  extrait  de  la  canne,  ou 
de  la  betterave»  égoutté  et  même  ciaircé,  n'est  encore  con- 
sidéré que  comme  miproMt  brut  qui  exige  «aiattsa^* 

DiMBS  l'état  actuel  des  choses,  cette  nouvelle  opération 
s'exécute  en  faisant  dissoudre  le, sucre  dans  reau,enle 
pwÉiaaat  m  la  laisasl  «muMiaev,'  aain.aB  W  sonnattant 
i  4ss  opénatiwai  liés  iangaas,  qui  mÊÊffÊm  éat^eapilMB' 
énormes  reipcësentés  par  les  ma^es  considérables  de  sucre 
qu'un  «aftnauv  a  t^i^ours  en  (cavaii.  Il  seprait  donc  «de  ia 
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qui,  outre  les  inconvénienU  précites,  entraîne  des  dé- 
penses considérables  de  combustible  et  des  pertes  de  sucr^ 
cristallisé  qui ,  une  fois  dissous,  ne  peut  plus  reprendre  la 
forme  solide.  Déjà,  dans  la  fabrication  du  sucre  de  bette- 
raves ,*  nous  avons  eu  occasion  de  parler  de  quelques  pro- 
cédés qui  paraissent  près  d'atteindre  cé  but ,  sans  cepen- 
dant résoudre  complètement  la  question.  Après  la  descrip- 
tion des  procédés  de  raffinage  en  usage  aujourd'hui,  nous 
rappellerons  les  essais  faits  en  grand  dans  le  but  de  simpli- 
fier l'industrie  du  raffineur.  *    \     ^ ,  . 

Il  y  a  peu  de  temps  encore  que  les  procédés  du  raffinage 
étaient  fort  imparfaits.  On  faisait  dissoudre  le  sucre  brut, 
tel  qu'il  arrivait  des  colonies,  dans  50  à  55  pour  100  d'eau 
constamment  saturée  de  chaux,  à  la  température  ordinaire; 
^  la  dissolution  opérée,  on  mélangeait  intimement  au  sirop 
ainsi  obtenu,  et  toujours  à  froid,  par  une  forte  agitation, 
2  pour  cent  de  sang  de  bœuf.  On  décantait  le  liquide  dans 
une  chaudière  en  cuivre  de  2  mètres  de  diamètre  sur  1  mètre 
à  1  mètre  30  centimètres  de  profondeur ,  chauffée  à  feu 
nu^  et  dont  les  bords  pouvaient,  au  moyen  de  hausses, 
s'élever  à  volonté.  L'ébullition  ne  tardait  pas  à  coaguler 
l'albumine  du  sang,  et  toute  l'adresse  et  l'expérience  de 
l'ouvrier  raffineur  devaient  tendre  à  rassembler  l'albu- 
mine et  les  matières  étrangères  qu'elle  entraînait,  et  à  en 
former  une  écume  bien  ferme  qu'on  put  enlever  facile- 
ment. .   .  ♦ 

Le  liquide  filtré  à  travers  une  étoffe  de  laine,  passait 
•  à  la  chaudière  de  cuite  chauffée  à  feu  nu,  et  où  il  ne  lui 
fallait  pas  moins  d'une  heure  pour  acquérir  la  densité 
convenable  à  la  cristallisa tioti.  •    "  " 

• .  .  .1 

Ce  procédé,  on  le  voit  de  suite,  présentait  de  graves 
inconvénients,  car  le  succès  de  l'opération  était  entre  les 
mains  et  pour  ainsi  dire  à  la  merci  des  ouvriers,  et  de  plus 
le  sucre  toujours  moins  bien  épufé  et  moins  décoloré  d'ail- 

r 
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lem  qu'il  ne  f eit  sudnteiiàiiCy  était  «HMppr 4uie  ion^ 
ëbullitioD. 

CescircoiiçtaDces,  et  plusieilxs  autres  qu'il  serait  trop 
long  de  signaler,  ont,  à  plusieurs  reprises,  fait  modifier  les 
procédés  du  raffinage.  Le  dtiarboQ  végétal  a  été  emyé 
oommt*  moyen  de  décolorer  le  jua;  le  çharlion  d'ot  m 
poudre  lui  a  succédé,  et  bientôt  après,  à  ce  dernier,  on  n 
joint  l'emploi  du  noi|:  animal  en  grainSi  dçs  ûltres  Tayloir 
et  des  filtres  Domont  £nûn»  la  vapear.  est  venue  donner 
une  nouvelle  impulsion  i  eette  industrie,  ea  remplaçant 
tous  les  appareils  à  feu  nu  par  des  appareils  plus  métbo- 
diquesy  et  capable  de  donner  à  la  ibis  des  t)roduits  plus 
constants  et  plus  beaux  à  des  prix  plus  modérés. 

Malgré  tous  ces  perfectionnements  y  il  est  à  espérer  que 
les  détails  dans  lesquels  nous  allons  entrer  resteront  bien<7  ' 
tôt  i  leur  tour  comme  de  simples  documents  pour  une  his- 
toire de  rindustrie  du  raffinage.  Les  perfectionnements 
nombreux  qui  tendent  à  s'introduire  dans  la  fabrication 
du  sucre  indigène  et  du  sucre  des  cobnies  devant  bieniftt 
modifier  le  travail  des  raffineries  à  son  tour. 

•  4 

33i$,  Les  opécations  du  raffinage  peuvent;  ae  diviser  en 
plusieurs  parties  que  nous  aUonsindiquer  sommaicenent, 

et  que  nous  développerons  ensuite, 

i«  Matièws  pswiii'es,  leur  déposage,  lavage  4€»  h»- 
riques,  emmagasina^,  tamisage,  etc. 
3*  Fonte  du  suflve  )irut  i  la.vi^pBur*  • 
3*  Clarifîcaticii  tu  sangdelmnfi»  àhciMUixetJM  nbir 

animal  fin. 

4t^  Première  filtration  pour  iégùtp  sur  les  fibres  Ii^- 
kr,  etc. 

9^  Deuxième  filtration  sur  les  filtres  Dumont ^  à  noir 
animal  en  grains, 
6*  Culte  du  sirop,  iqppaxetl  dans  le  vide. 
7*  Cristallisation  dans  les  rafirmhissoirs,  grenage. 
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8®  Etnpii  dçs  former,  inQuvag^  du  sucre  dans  les  fur- 

mes,  etc.  bftnb      nu  km  iIm;  ni  h  » .  ifsj' 

9^  Travail  des  greniers  qui  se  compose  lui-même  de 

plusieurs  opérations  importantes,  qui  sont  : 

L'égoultage^uM^iu       hiii^i  h  în/y  * 

Leiochage,   ,*iv\nt\ii^iuyn  ^Uimii^ 

Le  terrage,    î  hivirm  us  <>in i< 3>-5iulq 

Le  plabotage ,      »  '4,  t., j  no  ;  lyUimi  ^at  ♦ . 

L'étuvage,  etc.  j^j,  .     (  i^^  i«>iimÎoi  i 

.  •  •  • 

Matihres  premiereg. 

.  o5i6.  Les  sucres  que  le  raffineur  doit  préférer  à  égalité 
de  prix,  sont  ceux  qui  sont  les  moins  colorés,  qui  pré- 
sentent les  cristaux  les  plus  volumineux,  car  dans  ce  cas 
ils  contiennent  plus  de  sucre  cristallisable  ^  ceux  enfin  qui, 
au  toucher,  sont  les  moins  gras  parce  qu'ils  contiennent 
évidemment  moins  de  mélasse. 

Pour  s'assurer  du  degré  de  coloration  du  sucre  brut, 
plus  exactement  qu'à  la  simple  vue,  il  faut  le  dissoudre 
dans  vingt-cinq  fois  son  poids  d'eau  contenant  un  peu 
d'alcool,  et  Tessayer  au  décolorimèire  de  Collardeau. 

*  Jusqu'à  présent  on  n'a  pas  de  moyen  prompt  qui  puisse 
indiquer  exactement  la  quantité  de  sucre  cristallisable  con- 
tenu dans  un  sucre  brut  ;  la  fermentation  ne  peut  fournir 
aucun  indice  certain,  puisqug  le  sucre  de  raisin  ou  le  sucre 
incristallisable,  fournissent  aussi  de  ralcool.  Un  procédé  que 
le  fabricant,  à  défaut  de  meilleur,  peut  employer,  consiste 
éprendre  un  échantillon  de  sucre  brut  et  à  le  traiter  par  de 
Talcool  à  36®  qui  ne  dissoudra  que  bien  peu  de  sucre  cris- 
tallisable, et  enlèvera  au  contraire  toute  la  mélasse.  En 
filtrant  et  en  séchant  le  résidu,  on  aura  assez  approxima^ 
tivement  la  quantité  de  matière  utile.  En  dissolvant  dans 
Teau  pure  un  second  échantillon  de  sucre  brut  et  en  fd- 
trant,  on  pourra  déterminer  exactement  la  proportion  des 
substances  étrangères  insolubles. 
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Aussitôt  qqe  le  sucre  brut  a  été  reçu  et  jugë  conforme  à 
rëchantillon  d'achat ,  on  le  vide  sur  un  sol  dallë ,  bien  unîT 
La  barrique  vide  retient  toujours  sur  ses  parois  une  couche 
de  sucre,  qu'il  serait  long  et  dispendieux  de  dëtacher  à  la 
màin  ;  M.  Bayvet  a  imaginë  de  nettoyer  ces  barriques 
par  un  procëdë  simple  et  économique.  On  les  place  tour 
à  tour  sur  une  plate-forme  en  cuivre  légèrement  bombée 
•et  entourée  d'une  rigole  ;  un  jetdeyapeur  obtenu  à  volonté 
au  moyen  d'un  robinet  est  lancé  du  centre  de  la  plate- 
forme dans  l'intérieur  de  la  barrique  5  erf  se  condensant  la 
vapeur  se  satjire  de  sucre,  coule  dans  la  rigole,  se  rend 
dans  un  réservoir,  et  donne  un  liquide  sucré  quî  sert  â 
dissoudre  le  sucre  brut.  Avant  d'opérer  cette  dissolution 
du  sucre,  il  est  convenable  de  séparer  de  celui-ci,  par  un 
criblage  à  la  claie,  tous  les  agglomérats  qui  retarderaient 
la  fonte. 

5517.  Fonte  du  sucre  brut,  La  dissolution  du  sucre  brut 
s'opère  maintenant,  dans  la  plupart  des  fabriques,  dans 
des  chaudières  en  cuivre  chauflees  à  la  vapeur,  soit  au 
moyen  d'^un  double  fond,  soit, ce  qui  est  préférable,  au 
moyen  d'un  serpentin  qui  lance  la  vapeur  sur  le  sucre 
même,  par  une  multitude  d'orifices.  -1 

La  quantité  d*eau  employée  à  la  dissolution  du  sucre, 
ajoutée  à  celle  qui  provient  de  la  condensation  de  la  vapeur, 
est  égale  à  50  pour  100,  à  peu  près,  du  poids  du  sucre. 
Dans  une  chaudière  de  1,80  de  diamètre  sur  0,75  de  hau- 
teur moyenne,  on  peut  dissoudre  à  la  fois  550  kilogr.  de 
sucre,  et  répéter  la  fonte  quarante  fois  par  jour.  Cette 
chaudière  suffit  à  une  raffinerie  qui  traite  par  jour  14  à 
15000  kilogr.  de  sucre  brut.  •     »  .  •      •     .  . 

3518.  Clarification,  La  dissolution  du  sucre  étant  bien 
opérée,  on  fait  passer  le  sirop  dans  une  seconde  chaudière 
en  cuivre  chauffée  par  un  double  fond.  11  ne  faut  pas  injecter 
la  vapeur  dans  le  sirop  par  uti  serpentin  percé  de  trous  :  elle 
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ë tendrai  l  iputilem^nt  le  sirop,  et  Ja  vapeur  donoerait  lieu  à 
troe  agitation  nuisible  à  l'effet  de  Talbumine. 
•  Pour  produire  une  bonne  claritication ,  on  ajoute  au 
sucre  5  à  4  pour  100  de  son  poids  de  noir  animal  iin ,  et  le 
moins  possible  de  sang;,  qui  tend  toujours,  par  sa  nature 
putrescible,  à  détruire  une  certaine  quantité  de  sucre  cris- 
tallisablej  on  en  ajoute  ordinairement  1/2  pour  1(X)  de 
sucre  brut  et  on  a  soin  de  le  battre  dans  Teau  afin  de 
diviser  la  matière  albumfneuse.  Aussitôt,  que  le  noir  et 
le  sang  ont  été  projetés  dans  la  chaudière,  il  faut  immé- 
diatement remuer  toute  la  masse  dans  le  moins  de  temps 
possible,  deux  ou  trois  secondes  au  plus,  et  porter  à 
rébullition.  *  ^ 

£n  agitant  le  sirop,  on  a  réparti  Talbumine  dans  toute 
latnasse  liquide*,  et  comme  en  un  instant  cettê  agitation 
a  eu  lieu,  l'albumine  n'ayant  pas  eu  le  temps  de  s'agglo- 
mérer en  se  coagulant,  elle  se  prend  par  l'ébuliition  en 
un  taste  réseau  continu  qui  enveloppe  les  particules  en. 
suspension ,  les  réunit,  et  les  empêche  de  passer  plus  tard, 
même  à  travers  des  filtres  grossiers.  ^ 

Au  premierl)Ouîllon,  le  sucre  est  clarifié  ;  on  intercepte 
la  tapeur,  et  on  soutire  le  liquide  dans  les  filtres  Taylor. 

Quelques  raffineurs,  M.  Bayvet  entre  autres,  préfèrent 
avoir  deux  chaudières  de  clarification  au  lieu  d'une  seule 
grande  ;  cette  disposition  permet  en  effet  d'aller  plus  vite, 
puisqu'on  a  une  niasse  4e  liquide  tnoîtis  grânde  à  élever  à 
l'ébuliition. 

3519.  Première fillration^  filtres  Taylor,  Le  filtre  Taylor 
pour  but,  seulement,  de  séparer,  dans  le  plus  court  délaî, 
toutes  les  matières  en  suspension  dans  le  sirop;  aussi,  pré- 
sente-t-ildans  sa  construction  un  moyen  simple  de  multiplier 
les  surfaces  filtrantes  dans  une  enveloppe  resserrée;  il  se 
compose  d'un  sac  de  coton  de  50  centimètres  de  large  sur 
1  mètre  de  long  contenu  dans  un  fourreau  ouvert  des 
deux  bouts ,  en  toile  forte  et  claire,  et  large  seulement  de 
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iS  centimètres.  Ce  fourreau  maintient  le  sac  eu  coton 
irrégulièrement  plissé,  sans  que  l'on  prenne  aucun  soin 
,pour  obtenir  cet  effet-,  des  ajustages  coniques  soudés  contre 
île  fond  supérieur  et  le  fond  inférieur  maintiennent  les  sacs 
^►  par  les  deux  bouts,  *     .  ,  ^  >on  -  , 

'  Le  produit  de  la  clarification  arrive  dans  un  espace 
ménagé  au  dessus  des  filtres,  le  liquide  est  distribué  dans 
les  douze  ou  dii-huit  sacs  qui  composent  le  système,  il  y 
-dépose  le  noir  animal  fin ,  l'albumine  coagulée  et  les  sub- 
stances étrangères.  Ainsi  filtré  grossièrement,  mais  encore 
coloré ,  il  se  réunit  dans  un  réservoir  qui  le  distribue  airit 
filtres  Dumont.  s 

Dans  la  plupart  des  raffineries  on  a  heureusement  mo- 
difié les  filtres  Taylor*^  voici  comment  ils  sont  disposés 
chez  M.  Bayvet  et  dans  la  fabrique  de  MM.  Perrault, 
Legentil  et  compagnie,  à  la  complaisance  desquels  nous 
devons  les  plans  et  dessins  qui  complètent  la  description 
''du  raffinaj^e  du  sucre  :  ..  . 

Dans  une  grande  caisse  de  2  mètres  en  tous  sens ,  on 
dispose  vertical emeût  une  vingtaine  de  sacs  plats  renfer- 
mant chacun  une  claie  en  osier  de  5  à  4  centimètres 
d'épaisseur;  ces  claies maintiennen|  Técartement  des  deux 
parois  du  sac.  Le  produit  qu'on  veut  filtrer  est  versé  en 
entier  dans  l'espace  libre  qui  environne  les  sacs,  et  la  fil- 
tralion ,  contrairement  au  systèm^Taylor,  se  fait  du  dehors 
au  dedans.  Le  liquide  filtré  s'écoule  dans  un  double  fond 
par  une  ouverture  ménagée  â  la  partie  inférieure  du  sac. 
On  voit  de  suite  les  avantages  de  ce  dernier  mode  de  fil- 
tration;  les  sacs  n'ont  pas  besoin  d'être  renouvelés,  si  fré- 
quemment, puisqu'il  ne  s'y  fait  aucun  dépôt  5  par  cette 
raison  même,  la  filtra tion  est  plus  prompte,  etc. 

Dans  une  raffinerie  opérant  sur  15,000  kilogr.  de  sucre 
par  jour,  quatre  filtres  de  la  forme  et  des  dimensions  que 
nous  «^vons  indiquées,  suffisent  amplement  à  la  fabrication 
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de  tous  les  sirops.  Chaque  lilualiuii  de3î>0kLlogr.  de  sucre 
brut,  dure  de  quinze  à  Tiogt  minutes. 

3520.  Dmufiimê  filiraiiany  mr  h  noir  m  grainâ*  Le 
sirop  pririé  de  toutes  les  matlè^  étrangères  en  su^enrion 
est  ordinairement  reçu  dans  un  réservoir  à  clairce,  qui  le 
distdbae  aux  filtres  Dumont  placés  à  un  étage  inférieur* 

Noos  nViomerons  rien  sur  ee  que  nous  avons  déjà  dit 
au  sujet  deâ  illtred  Dumuat  dam  la  fabiicaLioii  du  sucre 
indigèoe. 

Si  tontes  ks  conditions  ont  été  remplies,  la  filtration 

pourra  se  continuer,  sur  chaque  filtre ,  pendant  quinze  à 
vingt  heures,  et  dans  cet  espace  de  temps  on  aura  dû  filirer 
une  quantité  de  sirop  renfiermant  en  sucre  réel  quatreàcinq 
Msle  poids  dn  noir  employé*  On  obtient,  pendant  tout  ce 
temps,  un  sirop  blanc. 

Pour  une  rafiGjierie  d'une  importance  égale  i  celle  que 
nous  avons  citée  (14  à  1^,000  kilogr*  de  sacre  brut  par 
jour)  9  huit  filtres  Dumont  contenant  chacun  400  kilogr. 
de  noir  en  grains  su£Bl8ent  pour  passer  tous  les  sirops  de  la 
fabrique*  - 

Le  sirop  filtré  se  réunit  dans  le  réservoir  idairce,  qui 

doit  le  fournir  à  la  chaudière  de  cuite. 

5521.  Cuite  ^  chaudières  de  cuite.  Au  fur  et  à  mesure 
que  le  sîiop  décoloré  est  reçu  dans  le  réservoir  à  clairce ,  on 
l'en  tire  pour  le  concentrer  vivement  dans  Vune  des  chau- 
dières que  nous  avons  indiquées  dans  la  fabrication  du 
ancre  indigène. 

Lescbaudières  à  feu  nu  sont  complètement  abandonnées 
dans  le  raffîuage^  les  raflineries  importantes  n'emploient 
même  que  des  appareils  dans  le  vide ,  qui  présentent  de 
très  grands  avantages  pour  cette  industrie.  Tous  les  appa* 
reils  à  cuire  dans  le  vide  sont  employés.  La  préférence  est 
déterminée  par  les  localités ,  la  quantité  d  eau  dont  la  fa- 
brique peut  disposer  f  le  prix  du  combustible^  etc. 

La  cuite  faible  a  lieu  vers  111  ou  llS^ji  la  cuite  forte 
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yers  115  ou  115^.  A  rarëomèire  de  Baumé,  le  sirop  Guk 
marque  4â  ou  43<».  . 
3689.  CriitaOtêaHan  iam  Uê  rv/MtfAcMMrf  ;  fmi^ 

nage^eie,  La  capacité  des  rafraîchîssoîrs  a  beaucoup  varie 
dans  les  raffineries  :  actueUemeni  on  kvur  donne  uq  diamè  ire 
de  9  mètres  sur  une  profondeor  moyenne  de  1  mètie.  De* 
puis  qu'on  emploie  des  appareîlsà  cuire dansleTide, On  les 
chauffe  à  la  Tapeur  au  moyen  d'un  double  fond,  afin  que  le 
refroidissement  bmsqne  ne  donne  pas  une  cristallisaUoa 
eonfose,  qui  rendrait  le  sucre  g^M^  et  ifvi  empêcherait  le 
sirop  do  s'écouler.  On  coule  dans  le  même  rafraîchissoir 
ainsi  modifié  plusieurs  cuites  qui,  réunies  et  mélanj^ëes  en-» 
semblé,  donnent  des  produits  plus  unifcrmes»  AussIlAt  que 
la  cristallisation  commence  à  la  superficie  et  sur  les  pa- 
rois, on  agite  lentement,  à  Taide  d'un  grand  mouTeroa 
en  bois,  de  manière  à  détacher  les  cristaux  ,  et  à  les  ré- 
partir également  dans  la  masse.  On  laisse  eu  repos,  j  usqu'à 
ce  que  de  nouvelles  agglomérations  se  soient  formées  et  on 
les  répartit  de  nouveau  dans  la  masse.  On  recoadinence  une 
troisième  fois  la  même  opération,  et  on  procède  au  renh- 
plissage  des  formes.  Ordinairement  la  température  de  la 
masse  est  abaissée  vers  50'^. 

Cette  manièie  d'opérer  le  gramagê  permet  d'obtenir  des 
érîstami'plus  Yoluraineuz,  et  donne  un  sucre  dur  ^  dki  cm** 
vient  aussi  au  traitement  des  sirops  peu  riches  en  sucre 
cristallisabie,  et  dont  on  obtiept  des  produits  seeoudairesr 
{Lumps f  vergêùiieSf  eic*)  u 

Quand  on  reut  obtenir  un  sacre  léfjer  et  poreux ,  on 
n'emplit  le  rafraichissoir  qu  au  quart  de  sa  capacité,  et  la 
enite  ne  doit  pas  être  poussée  aussi  loin  que  pour  le  soesu 
dur  I  ou  bat  alors  le  liquide  arec  foiçce,  defaçcm  A  omnplé»» 
ter  par  rdvaporation  que  détermine  cette  agitation  vive, 
le  rapprochement  au  degré  ordinaire*  Le  reiroidisseflaeaft 
et  la  crislàUiMliiMi  sont  accélérés,  et  le»  erislaux  que  lu 
mouvement  divise  restent  plus  petits  daus  le^  formesf  le 
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aicop  qui  entoure      criMaux  Teaaal»  à  e'ëcouler»  ou  ob- 
tient un  pain  moins  deiAe     plus  spongieux. 

3523.  Rempliuage  des  formes  y  etc.  L'empli  est  une  pièce 
aësez  vaste,  constamment  entretenue  &  une  température 
de  25  à  50  degrés,  à  prôximité  de  la  chaudière  de  cuite, 
et  contenant  ordinairement  les  ciistallisoirs..  Cest  dans 
cette  pièee  <{tt'oà  dispose  4es  former  prêtes  à  récevoir  le 
sucre.  L'emplissage  a  tieu  de  là  même  maniéré  que  pour 
le  sucre  brut, et  on  a  soin,  aussitôt  qu'une  mince  pellicule 
Tient  se  former  à  la  surface  du  sirop,  de  mouter  ce  dernier 
â  plusieurs  reprises,  afin  de  bien  repartir  tous  les  cristaux 
dans  la  masse.  . 

Après  trois  mouvages  que  nécessite  le  sucre,  lorsque  le 

grainage  n'a  pas  été  poussé  trop  loin  dans  les  rafraîchis- 
soirs,  on  laisse  la  cristallisation  s'achever  pendant  quinze, 
seize  à  dix-huit  heures;  au  bout  de  ce  temps,  on  monte 
les  formes  à  l'égout,  soit  â  bras  d'homme,  soit  au  moyen 
d^un  mécanisme  marchant  par  un  renvoi  de  la  machine  à 
Tapeur» 

3524-.  ÊgouUatje,  Au  fur  et  à  mesure  que  les  formes  arri- 
vent dans  ia  pièce  où  i'é^oufta|j;e  doit  se  faire,  on  en  débou- 
che rexûrëmitë  au  moyen  d'une  alêne,  on  les  implante  dans 
un  faux  plancher  percé  de  trous,  et  placé  au  dessus  de  gout- 
tières en  cuivre  étamé,  qui  reçoivent  le  sirop  écoulé  et 
le  conduisent  de  suite  dans  un  seul  réserToir*  On  a  rem- 
placé dernièrement  ces  nombrenseè  gouttières  en  euÎTre, 
qui  présentent  rincoiivénient  de  laisser  le  sirojj  à  1  air  li- 
bre, par  de  lar|;e» ri§oles  en  bois  doublées  de  zinc,  qui 
forment  ellee^uiémes  plancher  et  plafond  de  la  pièoe  infé- 
rieure. Cette  disposition,  plas  économique  que  la  précé- 
dente f  eiit  bien  loin  du  système  de  pots  que  quelques  rafii- 
U(9riea  emploi^  encore^  Outre  l'économie  que  présente 
l*ê(}outta{^e  sur  li^'oh^ ,  on  a  eoeore  le  grand  aTanta^fe  de  % 
p(HiY^.  chai4^€  jour  cuire  les  sirops  é^uuttës,  et  de  les 
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préserver  ainsi  d'une  altération  profonde  qu'ils  éprouvent 
toujours,  lorsqu'on  les  laisse  séjourner  dans  des  pots. 

Quand  la  cristallisalîon  est  arrivée  au  point  convenable, 
ce  que  l'on  reconnaîl  en  hchaniles  pains,  on  porte  ces 
derniers  dans  d'autres  pièces,  où  on  les  soumet  an  ^trrmi 

3825.  Terrmge*  Cette  opération  n'etl  autre  ebose  qnW 
lavage  par  filtration  lente ,  à  l'aide  de  Teau  très  graduel- 
lement écouliée  d^une  bouillie  de  terre  argileuse^ 

Plttsieus  variétés  d'argile  plastique,  peu  oafihMteab* 
caires ,  sont  propres  â  cet  usage  ;  les  seules  conditions  es» 
seutielies,  c'est  qu'elles  retiennent  et  laissent  égoutler 
l'eau  convenablement;  qu'elles  ne  renferment  fn\  i$  9ék^ 
fures  ou  sulfates  de  fer  efflorescents  et  solubles  ;  An  reste, 
si  elles  ne  ci-dent  rien  à  Teau  dans  la  liltratiou,  elles  peu- 
vent être  employées  sans  inconvénient. 

L'argile  est  préparée  dans  un  bac,  soit  en  maçonnerie, 
soit  en  forte  charpente,  de  i  mètre  à  i™,3o  de  profondeur; 
ou  1  étend  dans  le  ioud  de  ce  bac ,  ou  1  arrose  et  on  la  laisse 
«nsl  tremper  dans  l'eau  pendant  une  âemi-jonniéej  jos- 
qn'i  ce  qu'un  râble  puisse  facilement  s'y  enfoncer ç  alors, 
on  la  cb'laie  en  ajoutant  de  Teau  de  plus  eu  plus ,  et  en 
brassant  continuellement;  on  laisse  déposer  et  on  soutire 
l'eau  claire.  Après  deux  lavages  qui  entraînent  quelques 
matières  solubles  ou  trop  léj^ères,  on  transvase  la  bouillie 
tçrreuse  dans  un  second  bac,  eu  ayant  soin  de  la  passer  à 
travers  tm  tamis  méuUique  à  mailles  de  â  millimèores  en- 
viron^  on  agite  alors  l'argile  ainsi  délayée  continndiemeot, 
et  pendant  deux  ou  trois  heures. 

La  bouillie,  arrivée  au  degré  convenable  de  liquidité^ 
est  montée  dans  les  gremets,  on  la  verse  au  for  et  à.  nie^ 

sure  sur  la  i)a8e  des  pains  que  l'on  a  eu  soin  de  l)i<'n  éj;aliser 
prëaiablenieot.  On  en  met  une  épaisseur  de  1  centimètre 
qui  remplit  à  peu  près  l'espace  vide  de  la  fonm*  Ob  abiÉN» 
donne  les  -formes  è  ellesHmémes,  jusqu'à  ce  que  la  terre  sa 
soit  séchée  au  point  de  former  des  galettes  un  peu  xeoDO- 
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quevillées,  qu*on  nomme  esquives.  On  enlève  celles-ci 
pour  les  faire  sécher-,  on  les  détrempe  de  nouveau,  et  on 
es  mélange  avec  la  terre  neuve. 

Ce  premier  terrage  dure  de  neuf  à  onze  jours.  Pendant 
les  trois  premiers,  on  doit  s'abstenir  de  chauffer  ^  pour  les 
suivants,  on  doit  élever  la  température. 

5526.  Deuxième  terraye.  Après  le  premier  terrage,  on 
unit  de  nouveau  la  base  de  chaque  pain  avec  une  racle  dis- 
posée à  cet  effet  ;  puis  on  verse  six  à  sept  décilitres  de  terre, 
préparée  comme  la  première  fois ,  dans  la  capacité  vide 
qui  s  est  agrandie  par  le  premier  terrage. 

Au  bout  de  sept  à  huit  jours,  le  second  terrage  est  ter- 
miné, et  si  toutes  les  opérations  du  rafiinage  ont  été  bien 

•  conduites,  le  sucre  doit  avoir  acquis  toute  la  blancheur 
désirable-,  dans  le  cas  contraire,  il  faudrait  donner  un 
troisième  terrage,  ce  qui  serait  fâcheux,  car  il  y  a  toujours 
perte  de  sucre  et  de  temps.  . 

On  retourne  alors  les  formes  sur  leur  base,  afin  que  le 
sirop  adhérent  aux  parois  et  vers  la  pointe  puisse  rentrer 
dans  les  pains*  Au  bout  d'une  demi -heure,  on  loche  les 
pains,  c'est  à  dire  que  par  quelques  chocs  on  détruit  leur 
adhérence  avec  les  formes,  puis  on  refoule  le  pain  dans  sa 
posidon  première,  opération  qui  constitue  le  plamotage. 
;  On  met  à  l'égout  pendant  trois  jours;  au  bout  de  ce 
temps  on  réitère  un  nouveau  plamotage  et  on  laisse  de 

•  nouveau  égoutter  pendant  trois  jours. 

Enfin,  on  retourne  tous  les  pains  sur  leur  base  et  on  les 
laisse  pendant  trois  heures  dans  cette  position.  On  les  sort 
et  on  les  laisse  encore  posés  sur  la  base,  mais  recouverts 

•  de  leurs  formes,  pendant  deux  ou  trois  jours.  Au  bout  de 
ce  temps,  on  les  découvre;  on  les  laisse  un  jour  à  l'air  et 

•  on  les  porte  à  l'étuve.  . 

Oq  voit  donc  que  c'est  le  terrage  qui  constitue  en  réalité 

•  la  seule  opération  spéciale  que  préscHte  l'art  duraffineur; 
sa  manière  d'agir  est  facile  à  comprendre. 

i 
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L'argile  donne  de  l'eau  au  sucrQ,qtti  la  prend  peu  à  peu; 
elle  se  distribue  très  uoifonnëment  dam  leipam  par  can 
pillaritë.  Cette  enu  rencontre  du  suére  crîstnIliBë  qu'elfe 
dissout  cL  avec  lequel  elle  cunslilue  une  dfôsoiuliQu  salurëe 
•  à  froid.  G)lie-ci  s'achemloe  daus  le  pals  en  poossaut  devant 
elle  les  liquides  qu^elle  reboontte  et  quî  lui  fout  obataele  et 
elle  les  force  ù  s'écouler  parla  pointe  ouveile  qui  teimioe 
la  forme. 

L'effet  du  terrage  sera  done  aoeompli,  quancl  le  sirop 
de  suere  eolor^  ou  incrtetallîeable  qui  baifrnâtt  tôu«  Vm  eaia- 

taux  du  pain  aura  été  déplacé  et  remplacé  par  un  sirop  de 
Buore  criatalUsable  #1  incolùrt.  Ën  effet ,  en  passant  .les 
pains  à  PëtuTe  pour  les  dessécher  eomplètement;  il  n'y  rea« 

tera  cjue  du  sucrcen  criolaux  tout  à  fait  sans  couleur. 

Kéceniment»  clans  uo^  raôiueiie  de  lk>xdeaiix,  on  a 
remplacé  le  terrage  par  une  distribiHioii  d'eau  rëffultère 
et  en  {j^outtelettes  très  fines  qu'on  eâectue  à  la  bane  du  paio. 
On  cconoudâ^rsii  ^insi  l'argile  et  la  maiu  d\»U¥fe* 

Mais  il  émit  bien  plus  imporiaiit  em^ora  dé  pouToir 
porter  remède  aux  pertes  de  êuere inévitables  qu'eoiraioe 
J'opéralioti  du  Urra^je  lello  qu'elle  se  pratique;  car  on  y 
fabrique  iéiîU^ttUint  la  dis.solujLigfï.de  sucre  saturée  à  froid 
eus  dépeas  du  peitt  lui-»i»éii»e ,  ee  qu'il  £iu<irait  éviler« 

Le  terra est  une  opération  exaetemênt  ^eikiblslile  aa 
lavage  du  salpêtre  qu'uu  GiJectue  pour  le  dépouiller  entiè- 
rement des  chlorures  daoe  l«s  raffineries*  L'analogie  entre 
les  deux  produits  est  mime  telle,  que  ce  n'est  pas  la  seule 
clrconstf  iice  ou  elle  se  fasse  apercevoir.  L«  sucre  et  le  nitre 
ont  iAnt  de  propriétés  coa^muocs  sous  le  rapport  de  leur 
solubiliij  que  cette  analogie  dans  les  deux  raffinages 
rieii  qui  doive  surprendre,  et  les  raffiiieurs  de  sucre  trou- 
veraient beaucoup  à  appi;endre  dam  raiUneries  de  sal- 
pêtre. 

Or,  quand  il  s^a^lt  de  dépouiller  le  salpêtre  des  derniè- 
res traces  de  clUorure,  on  le  lave  avee  (k  i^eaa  saturée  de. 
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ealpétre  et  contenant  d'abord  des  chlorures  aussi,  mais 
pas  assez  pour  n'en  pas  prendre  au  salpêtre  qu'il  s'agit  de 
laver.  On  remplace  le  premier  li(iuide  par  d'autres,  de  plus 
en  plus  pauvres  en  chlorures,  el  on  termine  le  lavage  par 
une  dissolution  de  nitre  aussi  pur  que  possible.  *  , 

Que  le  sucre  représente  le  salpêtre  et  que  la  mêlasse  re- 
présente les  chlorures  en  dissolution,  et  on  aura  l'image  la 
plus  nette  du  terrage  et  de  son  objet.  • 

En  effet,  si  on  faisait  ptîssersur  le  sucre  en  menus  cris- 
taux tels  que  les  donne  le  mouvage,  des  dissolutions  de 
sucre  faites  à  froid  et  de  moins  en  moins  chargées  de  mê- 
lasse, on  atteindrait  certainement  le  but  qu'on  se  propose. 
Seulement,  il  faudrait,  à  cause  de  la  viscosité  des  liquides, 
forcer  leur  passage  au  travers  des  cristaux  en  faisan!  le  vide 
à  la  pointe  des  formes  ou  bien  en  comî)rimant  l'air  à  leur 
base.  En  ajustant  la  pointe  des  formes  sur  des  tubes  qui 
amèneraient  les  sirops  dans  des  réservoirs  appropriés  et 
qui  communiqueraient  avec  des  pompes,  il  serait  facile  de 
faire  le  vide  sous  lès  formes.  Si  d'ailleurs  elles  étaient 
réunies  au  tube  par  un  simple  bout  de  tuyau  Je  caoutchouc, 
le  vîdese-maintiendrait  avec  une  exactitude  suffisante  dans 
tout  le  système.  • 

Alors,  en  supprimant  le  terrage,  on  ferait  passer  avec 
abondance  au  travers  ces  pains,  d'abord  des  sirops  presque 
saturés  de  mélasse,  puis  d^autres  de  plus  en  plus  pauvres, 
puis  enOn  des  sirops  faits  avec  des  sucres  blancs  et  l'opéra- 
tion serait  terminée. 

Pour  se  procurer  les  sucres  blancs  nécessaires  à  la  pré- 
paration de  ces  sirops,  il  suffirait  de  traiter  de  la  même 
manière  des  sucres  bruts  dans  des  trémies  ou  des  formes, 
après  les  avoir  bien  divisé»  à  la  claie.  Ces  sucres  débarrassés 
de  niélasse  par  lavage,  étant  dissous  à  froid,  donneraient 
des  sirops  qui  après  ua  passage  sur  du  noir  en  grain  neuf, 
$eraieat  convenable»  potijr  remi^laccyr  le  terrage. 


«4^  màwnvM 

On  concevrait  donc  le  travail  du  raffinage  de  la  manière  - 
•myante:         *  » 
1*  Lavage  mMiodiq[iie  des  sacres  brou; 

2"*  Dissolution  des  sucrée  bruta  lavës,  clarification  et 

décoloration  5       •     .  . 

3^  Grlstallisktioaeonfosa  du  sueie  décoloré; 

4*  Lavage  méthodique  des  cristaux  obtenus  j 
5®  Séchage  à  l'air  et  à  l'ëtuve.  «  • 
Le  raffînenr  doit  se  proposes  de  no-jamais  dissoudre 
sans  nécessité  a&solue  un  seul  grain  de  secre  cristallisé 
dans  une  liqueur  qui  renferme  de  la  mélasse,  car  une  fois 
le  mélange  fait,  la  sépasation  est  à^eu  p|^  impossible. 

5527.  Jusquà  ce  jour  les  étuve»  qu'on  a  construites 
pour  dessécher  le  sucre  ne  présentent  aucune  disposition 
remarquable,  et  ont  au  contraire, une  foule  d'inconvénients 
qu'il  serait  important  de  prévenir. 

Ordinairement,  ce  sont  des  bAtiments  carrés  ou  rectan- 
gulaires d'uae  section  de  20  à  40  mètres  carrés,  et 
qui  s  élèvent  dans  toute  la  hauteur  des  grenieiSy  etautant 
que  possible  adjacents  i  ces  pièces,  afin  que  la  inain-d*œur 
vre  soit  moins  considérable.  Des  planchers  à  claires-voies, 
horizontaux,  sont  disposés  à  90  centimètres  les  uns  des  au- 
tres dans  toute  la  hauteur  de  l'étiive.  Une  otivertnie  ienaé» 
d'une  double  porte  en  tôle  est  ouverte  dans  la  paroi  de  Té- 
tuve  à  chaque  étage  du  greniejR. 

Un  calorifère  à  air  chaud, placé  à  la  partie  inférieure  du 
bâtiment,  lance  dans  l'étuve  tout  Tair  chaud  i^éoessaire  à 
Févaporatîon  deJ'eau;  l'air  chargé  d'humidité  sort  à  la 
partie  supérieure  de  l'étuve.    '      •  ' 

Cette  disposition  présente  plusièuis^graTes  inoonTé- 
nienu  que  nous  allons  signaler  :  le  calorifère  étant  for- 
tement chauffé,  et  rayonnant  directement  dans  Tétuve,  les 
pains  les  plus  rapprochés  sont  trop  chauiés,  etcpiélqnefi»!» 
leur  surface  est  caraniélisée*,  les  pains  Supérieurs,  au  couf- 
traire,  n  acquièrent  pas  tome  la  sécher^se  désiraUe^  2*  Ist 
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plupart  des  ëtuves  étant  d'une  section  beaucoup  trop 
grande^  il«e  fcmne  d«6  courants  d'air  qui  détruisent  Tunis 
formité'de  la  dessiccation;  5^  dans  les  calorif^es  que  l'oa 
emploie^  la  iumée  eo^porte  en  g^énérai  beaucoup  trop  de 
chaleur»,    *    .  *    *  . 

Un  bob  dHoiiftré  k  double  enveloppe ,  entiirement  sé- 
paré del'ëtuve  et  qui  fournirait  de  l'air  chaud  à  la  tem- 
pérature voulue,  et  très  régulièrement,  tel  que  le  calorilère 
Chaussenot,  pourrait  distribuer  cet  air  chaud  dans  toutes 
les  parties  de  Fétuve,  et  y  entretenir  ainsi  une  température 
uniforme.  Mieui^  vaudrait  encore  le  chauffage  à  circulation 
d'eau  ou  de  vapeur^  il  donnerail  la  température  la  plus 
iiirfiblttlè,  et  déjà  dans  plusieurs  raffineries'bien  montées,  ce 
chauffage  a  été  adopté  dans  les  greniers^  il  est  probable 
qu'il  se  tardera  pas  à  l'être  dans  les  éti|Yes. 
'  Quel  que  soit  le  mode  de  chauffage  que  l'on  emploie,  il 
fiiut,  dans  '  les  commencements  de  l'ëtuvage,  ménager  la 
température  de  manière  que  l'air  chaud  ne  soit  pas  au 
«dea8a»de25  degrés^  peu  à  peu»  on  porte  jusqu'à  30  degrés^ 
et  tf&'MÉnâent  cette  tempéMure  pendant  six  jours.  A 
cette  époque,  la  dessiccation  doit  être  arrivée  à  son  terme; 
ou  le  reconnait  à  la  sonorité  des  pains  de  sucre  et  A  leur 
Pureté  assez  grande  -,  on  laisse  refroidir  lentement  l'étUYe^ 
de  peur  que  le  changement  brusque  de  température  n'al^; 
tère  la  solidité  des  pains. 

Vae  étuve  pour  raffinerie  devrait  dimc  être  construite 
df'aprèsrfo  niéme  principe  que  les  firars  à  recuire  des  cris- 
talleries, ou  mieux  encore,  que  le  four  à  sécheries  bil- 
lettes  de  Baccarat.  £n  effet,  si  dans  une  longne  galeriey 
JMWie  «gnn  chemiu  de  fer,  on  faisait  marcher  des  cliariots 
ciiargés  de  pains  de  sucre,  en  sens  inverse  de  la  direction 
4u  . courant  d'air  chaud,  on  obtiendrait  évidemment  le 
maximuâ&  d'effet  utile,  et  on  rendrait  Fopération  tout  à 
fait  conliiine  et  régulière;  avantage  dont  tous  les  manu^ 
factucÎMi  connaissent  rimportance. 
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5528.  Après  ]a  dessiccation  des  pains ,  la  dernière 
ration  qu'on  leur  fait  subir  est  Tenveloppage  t  ib  eont  prèli 

alors  à  livrer  au  commerce.        ^  * 

Les  sirops  qui  se  sont  écoulés  pendant  toute  ropératioa 

du  raffînaj^jc  sont -trailés  de  différentes  inaniôres,  suivant 

l'existence  des  dcbouchës  ^  mais  ils  donnent  toujours  des 

produits  secondaires,  sauf  les  sirops  d'égout  que  Ton  re* 

met  en  charge  avec  du  sucre  brut. 

•  •  • 

Ces  Èêiapn^  traités  successivement  »  donnent  lea  produits 
connus  sous  les  nom»  de  lumpêy  hâiardêij  vêrgeoûêêj  et 

enûa  la  mélasse,  qui  est  le  résidu  linal,  ne  contenant  plus 
de  sucre  cristailisabley  et  qu'on  livse  presque  en  entier  aux 
distillateurs.  .  .  •  * 

Les  trois  qualités  inférieurea  de  auer#  que  nous  avons 
dtées  ph»  haut^  et  qui  sont  niMiiroéea  daua  l'ordre  de  leur 
beauté,  sont  obtenues  dans  des  formes  heaiicoiip  plus 
grandes  que  celles  qui  produisent  le  sucre  (k  première 
qualité.  Crtte  ptécaution  est  néoeasaire,  parée  que  le  airop 
étant  moins  rîelie,  il  en  faut  une  ptus  f,rande  masse  pour 
obtenir  une  cristallisation  norveuse.  On  est  au&si  oblif^éy 
annitèt  après  ïémpimmjfê^  de  porter  ees  formes,  qui  ooa- 
tianoent  30  kilogrammea  de  aoere  euit,  daua  une  pièce  oA 
la  température  doit  élre  très  ëlevée,  et  d'autant  plus  élevée 
qu'on  opère  sur  des  produits  plus  impun.  Les  lumps  ae 
demmtent  qu'une  teaupérature  de90 Aii  dtgféa  aidnq 

îV  six  jours  d'é{^ou lia [jo.  Los  ver^eoises,  au  contraire,  exi- 
gent uae  température  gradueUement  élevée  jusqu'à  40  de- 
gréa,  et  «m  lajps  de  teMpa  qui  Taiie  entre  quinze  à  vingl 
jours.  Tous  ces  produits  inférieurs  peuvent ,  du  vasia^ 
quand  les  débouchés  le  deniaodeot,  élre  soumis  à  deux  et 
même  troia  terragea  quiJeur  doonent  de  la  blancbei^ 
Les  sirops  qui  s'écoulent  des  verjjeoises ,  rapprScbéa  daiis 
la  chaudière  de  cuite ,  peuvent  quelquefois  donner  une 
quatrième  criauUiaatim  UU^tM  eMM  à  MMa  te 
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précédentes.  La  mélasse  est,  comme  ^(loiis  TaTons  dit,  le 
dcmier  rëaida.. 

Pour  qu'on  se  rende  un  compte  exact  des  divers  pro- 
duits du  raffinage,  nous  avons  réuni  ici  les  données  des 
principales  opérations»  *  • 

BArrUUQH  BK  SOEVESf 

♦ 

Poids  du  sucre  el  du  sirop. . .  15  kil.    oO  kil. 

Sucre  égûutté«  ••t*t  «•  .  10  17,5 

Soeresee*  •  «•••••f  «4,5  16 

Sucre tierrë.   5,3  M 

Sirop  vert. 

Piimière  àiélassé   13»S 

Le  sucre  brut  mis  en  grandes  formes  produit  les  résul- 
tats suWants  dans  les  £àbriques  de  sucre  de  bellef  aTes  x 

Poids  du  sucre  et  dasirqp.  •  •  »        ,55  kiU 

Sucre  égQultë;«.l.v,*.,,«,,  S6  à  30 
Suar§^Q*«**f 25  à  27,5 

Première  mélasse. .  f   â9à  25   .  ^ 

5529.  Pour  faire  apprécier  toutes  lea  dépenses  qu'en- 
traîne le  raffinage  du  sncre^  nous  allons  récapituler  la  durée 
de  chacune  des  opérations,  et  montrer,  par  la  durée  totale 
du  raffinage,  à  quoi  s'élèvent  les  quantités  énormes  de  sucre 
que  doit  toujoufa-avoir  un  taffitteur. 
Fonte,  clarifiibatîoQ ,  filtratlom,  «nkes. 


empli,  cristallisation   •  •  4  jour  de 24  ii. 

JÉgouttage,  au  mmmiimiiÊm*'»  4 

Premier  letrage   .  10 

Deuxième  terrage,  plamotage,  etc..  12 
Étuvage  ••«•••  f  4  8 

55  à  40  jours. 


D'après  ce  tableau,  oa  voit  qi4'i\  ^ut  de  trentaH^IMI•i 
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quarante  jours ,  avant  que  le  fabricant  puisse  livrer  le  su- 
cre de  première  qualité  qu'il  retire  du  sucre  brut,  il  faut 
un  temps  bien  plus  long  encore  pour  obtenir  les  produits 
secondaires.  Un  raffiueur  qui  opère  sur  16,000  kilogram- 
mes de  sucre  brut,  produit  par  jour  près  de  8,000  kilo- 
grammes de  sucre  raffiné.  Il  aura  donc  toujours  dans  son 
établissement  près  de  320,000  kilogrammes  de  sucre  de 
première  qualité  en  travail.  Si  on  ajoute  à  celte  quantité 
énorme  un  poids  presque  égal  de  sucres  de  qualités  infé- 
rieures, plus  le  sucre  brut  qu'un  raffineur  doit  toujours 
avoir  en  avance,  on  se  fera  une  idée  des  capitaux  enfouis 
dans  cette  industrie,  et,  ce  qui  en  est  la  suite,  de  Faug- 
mentation  qu'éprouve  le  sucre  brut  en  passant  à  l'état  de 
sucre  raffiné.  D'après  tout  ce  que  nous  venons  de  dire,  on 
comprendra  que,  si  on  ne  peut  découvrir  un  procédé  con- 
venable pour  fabriquer  directement  du  sucre  raffiné,  ce  se- 
rait déjà  un  grand  pas  et  une  belle  amélioration  que  celle 
qui  consisterait  à  diminuer  de  beaucoup  le  temps  du  raf- 
finage. Depuis  longtemps  déjà,  plusieurs  essais,  dont  quel- 
ques uns  ont  même  été  exécutés  en  grand  ^  ont  été  dirigés 
vers  ce  but;  mais  jusqu'à  présent  aucun  d'eux  n'a  bien 
réussi,  et  celui  qui  présentait  le  plus  de  chances  de  succès 
avait,  comme  on  va  le  voir,  un  inconvénient  des  plus 
graves. 

5530.  Procédé  de  purification  par  r alcool.  Ce  procédé, 
indiqué  en  1808  par  M.  Derosne,  est  basé  sur  la  propriété 
qu'a  l'alcool  convenablement  concentré  (55  à  54  degrés)  de 
ne  pas  dissoudre  sensiblement  de  sucre  cristallisable,  mais 
de  se  mêler  avec  la  mélasse  qu'il  peut  entraîner  en  la  reo" 
dantplus  fluide.  D'abord  l'emploi  de  l'alcool  fut  appliqué  au 
sucre  brut;  on  était  parvenu,  en  mélangeant  ces  deux  sub- 
stances et  en  soumettant  le  mélange  à  des  pressions  réité- 
rées, à  extraire  la  plus  grande  partie  de  la  mélasse.  Plus 
tard,  M.  Derosne  a  essayé  de  substituer  l'emploi  de  l'alcool 
au  procédé  du  terrage,  dans  le  raffinage.  A  cet  effet,  dès 
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que  le  sirop  cuit,  mis  dans  les  formes,  puis  en  ëgout  com- 
mence à  prendre  son  écoulement,  on  verse  sur  la  base  des 
cônes  une  petite  quantité  d'alcool  à  54  degrés,  et  on  couvre 
exactement  la  surface  des  formes.  De  temps  en  temps,  ou  a 
soin  d'ajouter  une  nouvelle  quantité  d'alcool,  jusqu'à  ce 
que  la  pointe  du  pain  soit  à  peine  colorée.  Par  ce  procédé, 
on  peut  livrer  le  sucre  raffiné  au  bout  de  six  jours,  et  il 
parait  que  le  raffinage  est  en  somme  moins  dispendieux 
que  celui  qui  est  en  usage  aujourd'hui.  Malheureusement, 
le  procédé  par  l'alcool  présente  de  grandes  chances  d'in- 
cendie, et  la  seule  fabrique  qui  se  soit  montée  d'après  ce 
système  a  été  la  proie  des  flammes.  *  f' 

5531.  Devis  approximatif  tVinstallàtion  cTune  raffinerie 
cuisant  de  1,000  à  \  ,\00  pains  par  Jour. 

Générateurs,  70  chevaux   16,000  fr. 

Cylindre  de  retour  d'eau  et  distillation  de 

.  vapeur   2,500 

Fourneaux  et  cheminées   12,000 

Machine  à  vapeur  de  six  chevaux ,  et  pompe 

à  eau..;   10,000 

Une  chaudière  à  fondre.  .  I 

Deux     id.      à  clarifier.)   15,000 

Une      id.      de  lavage.  ) 

Appareil  à  cuire  dans  le  vide,  de  2  mètres,  et 

pompe  à  air   17,000 

Deux  réchauffoirs   6,500 

Six  filtres  à  poches   8,000 

Dix  filtres  Dumont   2,500 

Deux  citernes  à  clairce  • . . .  t . .  »  5,000 

Deux  réservoirs  à  sirops   5,500 

Deux     id.      de  lavage   2,500 

Un  plateau  à  dégraisser  avec  cloches  en 

cuivre  •   650 

à  reporter  103,150 
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Report  lû3,iS0 
Une  piette  à  iaTages»  4  ris  airec  plateau  en 

fente  f   •   S,000 

Un  filtre  à  lavage   8,000 

»binett9  prises  de  Tapeur  et  distribution.  *  4^500 

Conduits  A  Tapeur  et  retour*. .  6,000 

Conduiles  de  sirops  provenant  des  pains.  •  • .  2^500 

Manomètres,  Fiotteursy  ete*  700 

Vis»  brides t  boulons,  etc   1,500 

Réservoir  à  eau  en  bois  •  • . .  600 

Bacs  à  terré...  i              .  1,200 

Bacsà  formes  •  • .  •  ^ . .  •  ,400 

* 

lâude  peins  estunés  k  i  fr«*80  c.  «par  forme, 
(le  système  de  goulttières  coûterait  de  7  oc. 
à  I  fr.  par  forme.)  ' 

Formes  de  toutes  espèces.  ..•.«••• 

Menus  ustensiles,  etc..  \  S^ÛO 

165,050" 

3552.  Les  dtTerses  Tariétés  de  sucre  que  les  raffineurs 

reçoivent  ne  fournissent  pas  toutes  les  mêmes  quantités 
de  sucre  cristallisé»  Voici  un  tableau  exprimant,  ces  ren- 
dements : 

EEICDEMKHT  DES  SUGRES  BRUTS  DE  ^TTE&AVES. 


50,000 


Soereeo 
paiDs  terréfl. 

52 

Lninps 
terrèej, 

V6 

YergvoiNS. 

18 

54 

16 

14 

16 

4"  bonne  ordinaûre. .. 

58 

17 

lâ 

13 

60 

18 

10 

12 

Belle  4°  

62 

18 

10 

10 

6S 

17 

8 

10 

Pour  chaque  sorte  correspondante,  le  sucre  de  cannes 
rend  deâ  à  3  p.  100  de  moins  en  sucre  cristaltiaé,  el  de 
â,5  &3p.  100  de  plus  en  mélasse. 
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Oo  a  donc  aoni  au  mœna,  pour  unejbon^e  4*  orâlpfdlty 

par  100  kilogrammes  :  ,  * 

Pains  et  lumps  tezrà.'.  ^    .  •  •     6S*à  70 

Tergeoises                             20  à  10 

mêlasse  •••••••••« 4* •*  *  17,  à  15 

.  Papi»,âceUe                        S  à  5 

TÔT  100 

Si  on  tienl  compte  de  Teau  el  des  corps  L*tran;;ers  que  le 
suQire  renferme,  quantités  qui  s'élèvent  à  environ  8  p.  100; 
le  sucre  réel  se  réduit  à  92 ,  et  si  Ton  ajoute4  p.  100  hé* 
néfice  de  tare»  on  porte  le  poids  réel  à  96,  quantité  qui  a 
fourni  en  prenant  de  l'eau  pour  former  la  mélasse,  les 
poids  exprimés  plus  haut.  - 

On  comprendra  maintenant  ce  que' signifie  le  rende* 
ment  légal  du  sucre,  base  du  remboursement  des  droits  à 
la  sortie ,  pour  les  sucres  gui  sont  venus  se  faire  raffînei 
et  qui  sont  exportés  ensuite. 

Pour  rembourser  les  droits  de  100  kilogr.  de  sucre  brut, 
on  exige  en  France  la  sortie  de  78  kilojp.  de  sucre  lumps 
ou  de  75  kilogr.  dé  sucre  en  pains. 

£n  Angleterre,  le  rendement  a  été  fixé  à  68^  en  HoI<r 
lande  à  6(J,  en  Belgique  à  G2. 

Quand  un  pays  abaisse  le  renden^ent,  il  favorise  leraf* 
finageet  donne  un  aliment  au  commerce  d'exportation; 

Dans  une  proportion  modérée ,  cette  faveur  n'est  pas  une 
charge  pour  l'état,  car  elle  favorise  la  production  des  ver-* 
geoises,  sucres  à  bas  prix  qui  ouvrent  le  débouché  en  soir 

licilauLla  consomiualiuu  daus  les  classes  pauvres. 

Mais  quand  le  rendement  est  placé  trop  bas,  le  com«* 
merce  d'exportationprélèveun  véritablebénéfice  sur  lepays. 

». 

Outre  les  diftérenis  suorea  commerciaux  résultant 

des  procédés  de  rafi^ge  ij^u^  nous  uYuui>  fait  coxmaitre); 
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on  prépare  encore,  dans  certaines  raffineries,  du  sucre 
r^yàij  du 9uere  tape,  du mcre  candi  et  da  êucre  dorge, 
•  CesprodoKs  ont  parfois  une  iiqportanoe  dont  non»  iodi* 
qoeroDs  les  motifs. 

3555.  Suererayal.  On  désigne  sous  ce  nom  un  sucre  trb 
Uanoy  btillant  et  solide,  obtera  par  im  donlde  niffînage» 
Oa  emploie  poor  sa  prëparatioii  des  paies  laffinés^  cawA 
accldentellemeot.  On  les  fait  dissoudre  dansTeau,  puis 
on  eUtrifie  le  siiop  au  blanc  d'œuf,  après^  avoir  ajouté 
ém  la  diiandi^  4  i  5  p.  0/0  de  cbarbon  amoud.  On 
verse  le  sirop  dans  un  filtre  Taylor,  et  il  coule  ensuite  sur 
le  noir  en  grains.  On  fait  cuire  rapidement  la  clairce  ob* 
ternie.  Les  sirops  eoits  destinés  à  la  préparation  du  sucre 
royal  doÎTent  être  peu  agités  dans  le  rafiraiehisioir}  on 
iipale  et  on  mouve  dans  les  formes  elles-mêmes. 

La  base  des  pains  est  déjà  presque  incolore  dans  Tem* 
pli-,  le  ttrop  non  couyert  qui  en  découle  a  une  légère 
teinte  blonde  ;  le  pain  loché  avant  le  terragCi  est  anali 
blanc  que  ie  sucre  raffiaé  ordinaire. 

On  yeise  deux  terres  sur  le  sucre  rojal,  on  le  laisse 
égoutter,  et  on  le  détaebe  à  trois  reprises  de  la  tosntiBy  en  le 
planwtatUf  pour  compléter  Véyouitage.  On  retourne  le 
pain  sur  sa  base  ^  après  douze  heures  on  le  découvre ,  on 
le  ftiît  ëtuver  i  une  température  douce  et  réguUèx^eiiC 
croissante. 

On  peut  préparer  directement  le  sucre  royal,  ou  demin 
roymlj  avec  le  sucre  brut  de  belle  qualité,  si  l'on  destine  à 
cet  usage  tout  le  sirop  très  peu  coloré ,  qui  passe  pen- 
dant le  premier  tiers  de  la  durée  de  la  filtration  opérée 
sur  du  noir  en  grainsde  première  qualité. 

5554.  Sucre  tapd.  On  prépare  ce  sucre  à  Marseille  et  en 
quelques  autres  localités.  Sa  blancheur  est  à  peu  près 
égale  à  celle  du  sucre  raffiné.  Il  se  fait  avec  les  lumps  terrés 
incomplètement  sécbés.  On  les  égcine  en  les  r^ant  au 
moyen  d'un  couteau  à  deux  manches  ^  ou  d'une  râpe  mé^ 
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canique.  On  passe  lie  sucre  ainsi  divisé  au  travers  d'un' ta- 
rais en  toile  métallique. 

Cette  poudre  humide  sert  à  remplir  de  petites  formes 
trempées  dans  Teau,  qu'on  a  préalablement  fait  é^^outter;! 
on  tf.sse  le  sucré  dans  la  forme  en  remplissant  celle-ci  à 
dive^'ses  reprises,  avec  un  pilon  à  base  plate.  On  loche 
les  pains,  au  nombre  de  six  à  huit,  sur  une  plauche,  que 
Ton  porte  ainsi  chargée  à  Téluve.  Chaque  forme  mouillée 
et>é{Touttée  sert  à  façonner  successivement  six  à  huit  pains 
seulement.  L'adhérence  du  sucre,  qui  se  manifesterait 
bientôt,  oblige  à  faire  tremper  de  nouveau  les  formes  qui 
ont  servi  cinq  à  six  fois.   «        t.        .  .  •  »       ,        •  - 

M.  Cail  a  dernièrement  perfectionné  cette  fabrication 
vraiment  importante,  en  ce  qu'elle  évite  le  déchet  plus  ou 
moins  considérable  qu'éprouvent  tous  les  sucres  à  la  re- 
fonte et  en  ce  qu'elle  marque  un  premier  pas  dans  la  voie 
que  suivra  probablement  un  jour  le  travail  des  raffmeries. 

Le  principal  inconvénient  du  procédé  marseillais  tenait 
au  défaut  d'adhérence  entre  chacune  des  couches  successi- 
vement ajoutées.  M.  Cail  évite  cet  écueil,  en  remplissant 
comble,  et  d'une  seule  fois,  une  forme  très  lisse  et  pesante 
en  bronze  épais  d'un  centimètre^  un  ouvrier  robuste  sou- 
lève et  laisse  retomber  la  forme  pleine  sur  sa  pointe  arron- 
die. Ce  choc  réitéré  trois  fois  suffit  pour  agglomérer  for- 
tement toute  la  masse;  on  loche  et  on  fait  étuver.  Des 
quantités  considérables  de  ces  sucres  en  pains,  deuxième 
qualité,  ont  déjà  été  livrées  au  commerce  depuis  deux  ans. 

5555.  Sucre  candi.  On  désigne  sous  ce  nom  le  sucre 
obtenu  en  gros  cristaux  distincts  et  réguliers,  s,  ,  . 
•  Le  candi  se  fabrique  essentiellement  avec  du  sucre  de 
cannes  proprement  dit.  Le  sucre  de  betteraves  donne  des 
cristaux  trop  longs  et  trop  plats.  On  peut  tout  au  plus 
faire  entrer  20  pour  cent  de  sucre  de  betteraves  dans  la 
masse  destinée  a  fournir  le  candi. 
.  Le  sucre  employé  comme  matière  première ,  doit  êtrç 
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clariûë  avec  une  petite  quantité  de  noir  animal  fin,  afio 
d'éviter  d'augmenter  trop  sa  faculté  de  cristallitatioD  : 
trois  à  quatre  centièmes  suffisent.  On  clarifie  aux  œufs, 
et  l'on  passe  sur  un  filtre  Taylor. 

Dès  que  la  dairce  est  limpide,  on  procède  i  la  cuite.  Oo 
se  eerl  ordinairement  d'une  chaudière  â  bascule  à  feu  nu,  ou 
d'une  chaudière  tubulaire  de  Taylor  et  Martineau.  Si  l'on 
Toulait  j  appliquer  l'une  des  chaudières  évaporant  dana  le 
▼ide,  il  faudrait  avoir  la  précaution  d'élever,  à  la  fin  de  l'o- 
pération, la  température  au  degré  de  cuite  à  Tair  libre, 
c'est  à  dire  à  112''  environ*  On  j  parviendrait  en  laissant 
rentrer  l'air  atmosphérique ,  afin  de  rétablir  la  pression 
sans  cesser  le  chauffage,  deux  minutes  avant  de  tirer  la 
cuite. 

Si  l'on  traite  une  clairce  d'une  nuance  foncée  devant 

donner  du  sucre  candi  roux,  il  faut  cuire  au  soufflé,  bien 
détaché,  c'est  à  dire  jusqu^au  point  où  l'ëcumoire,  trempée 
dans  la  cuite,  relevée  verticalement,  laisse  échapper  der- 
rière elle  des  bulles  légères ,  nombreuses  et  distinctes, 
lorsqu'on  soufile  avec  force  sur  la  surface  concave.  Lors- 
que l'on  cuit  la  clairce  pour  le  sucre  candi  paille  »  on  a'ar- 
réte,  dès  qu'en  opérant  comme  ci-dessus  on  obtient  quel- 
ques bulles.  EnfiD,  on  évapore  encore  moins  le  sirop  in- 
colore d'où  Ton  obtient  le  candi  blanc.  La  cuite  est  à  son 
terme  aussitôt  que  des  globules  commencent  à  se  former 
derrière  Técumoire  et  s'en  détachent  à  peine  :  c'est  le  pHii  ^ 
soufflé. 

Du  raflOraichissoir,  la  cuite  passe  immédiatement  dans 
les  ierrin€S$  on  porte  celles-ci  à  l'étuve,  et  le  travail  se 

continue  sans  interruption,  de  manière  à  ce  que  l'étuve 
soit  remplie  en  une  seule  matinée.  Les  terrines  que  Ton 
emploie  sônt  en  cuivre  rouge,  lisses  et  hémisphériques , 
ou  en  forme  de  cône,  afin  que  \epain  de  cristaux  en  sorte 
facilement.  Huit  ou  dix  séries  de  trous  percés  dans  les  pa- 
rois de  chacune  d'elles  servent  à  passer      tils»  maintenus 
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ainsi  horizoDtalemont  et  égalemcat  espacës  daos  la  capa- 
cité qué  doit  remplir  Je  sirop  cuit* 

Quand  on  opère  sur  de  petits  vases,  un  morceau  de  pa- 
pier appliqué  à  la  paroi  extérieure  sur  ces  trous  suffit  pour 
«mpèeher  la  déperdition  da  tirop)  onpeilt mèste  ie  dis- 
penser  de  coller  ce  papier  lorsque  1%il'lÉlid#sÉère  càtAll 
roux,  le  sirop  étant  assez  visqueux  pour  s'arrêter  dans  le 
mince  passage  que  laisse  cliaque  ù\  ^  et  d'ailleurs  on  pea 
iSe  dttiâl  boiichant  bientôt  toute  ouyerture.  Danslenord, 
où  les  vases  sont  assez  grands,  on  mastique  les  trous  avec 
un  mélange  de  sang,  de  terre  de  pipe  et  de  cendies* 

'OiiiCnqplit  successivement  ces  terrines  de  sirop  ettità 
l'aide  d'un  pucheux^  puis  on  les  place  sur  les  étagères  de 
rétuve^. 

L'ëtuve  à  candi  représente  en  petit  les  ëtuves  destinées 
m  raffinage,  si  ce  n'est  que  Von  n'y  établit  pas  de  courant 

d'air,  et  que  les  étages  de  planchers  à  claire-voie  y  sont 
rapprochés  à  S5  centimètres  environ  les  uns  d^iès  autres* 

A  IVide  d'un  caloHfère,  dont  la  porte  è'bùvre  i  Texté- 
rieur,  on  soutient  la  température  vers  75°.  Au  bout  de  six 
jours^  la  température  y  est  encore  à  45  ou  50**»  £o  huit 
jours,  k  cristallisation  est  terminée.  On  évite  avec  soin  tout 
mouvement  brusque,  tout  choc  ou  courant  d'air,  etc.,  qui 
pourrait  troubler  la  formation  régulière  des  cristaux. 
Alors,  on  enlève  toutes  les  terrines,  on  ôuvte  un  passage 
au  sirop  en  brisant  une  partie  de  la  croûte  cristalline;  on 
met  les  terrines  en  égout,  en  les  posant  presque  ver- 
ticalement sur  deux  traverses  horizontales;  une  gouttière 
reçoit  le  sirop  qu'elle  conduit  dans  un  réseihroir  commun. 
Les  cristaux  se  sont  déposes  en  partie  à  la  surface  du  sirop, 
en  partie  sur  les  parois  du  vase,  en  partie  sur  les  û!s.  C'est 
rar  les  fils  que  se  trouvent  les  cristaux  isolés.  Quand  on 
veut  en  obtenir  de  très  gros,  on  fixe  d'avance  quelques 
cristaux  sur  ces  fils*,  ils  servent  damoroeê  et  grossissent  au 
point  de  peser  50  ou  40  grammes  et  davantage. 
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L'égouttage  achevé,  on  détache  le  paia  de  candi,  en 
plongeant  un  instant  Vextërieur  de  la  terrine  dans  Teau 
bouillante  ;  puis  on  range  les  pains  sur  les  traverses  où  ils 
achèvent  de  s'ëgoutter.  Enfin,  on  les  dessèche  pendant  une 
j  ournée  dans  la  pièce  où  ils  sont  en  ëgout  y  au  moyen 
dun  poêle  ou  calorifère  à  courant  d'air,  puis  on  les  brise, 
on  trie  les  cristaux  y  on  les  assortit  et  on  les  emballe  pour 
les  livrer  au  commerce.  , 

3556.  On  distingue  trois  sortes  de  sucres  candis,  dont  le 
prix  varie  suivant  la  nuance.  La  première  sorte,  plus  chère 
quelesdeuxaulres,  est  en  cristaux  blancs;  la  seconde,  dite  de 
nuance  paille,  est  d'une  couleur  analogue  en  effet  à  la  paille 
ordinaire  ;  enfin,  la  troisième  sorte ,  qui  se  vend  au  prix 
le  plus  bas ,  est  d'une  nuance  jaune  semblable  à  celle  du 
sucre  brut  commun.  Le  candi  jaune  s'obtient  en  cristaux 
plus  volumineux  que  les  autres,  mais  ses  faces  sont  moins 
nettes. 

Dans  le  Nord,  on  fabrique  un  sucre  candi  noir  qui  se 
vend  sous  le  nom  de  sucre  Boërhaave. 

Ce  sont  généralement  les  confiseurs  qui  s'occupent  de  la 
fabrication  des  sucres  candis.  Ils  peuvent  mieux  utiliser 
les  sirops  séparés  des  cristaux.  Les  plus  blancs  sont  assi- 
milés au  sirop  de  gomme;  ceux  qui  sont  légèrement  am- 
brés au  sirop  dit  de  guimauve ,  et  les  plus  foncés  au  sirop 
de  capillaire.  Cependant,  si  la  consommation  des  candis 
est  considérable,  elle  devient  l'annexe  obligée  d'une  raffi- 
nerie, et  c  est  ainsi  que  les  choses  se  passent  en  Flandre. 

Lorsque  le  placement  de  ces  sirops  ne  correspond  pas 
aux  quantités  qui  résultent  de  la  fabrication  des  candis, 
on  les  emploie  à  la  préparation  des  lumps,  bâtardes,  ver- 
gcoibes,  suivant  leuis  nuances. 

La  matière  première  pour  préparer  le  sucre  candi  roux 
tt  le  sucre  brut  de  qualité  moyenne  5  pour  le  sucre  candi 
paille,  on  emploie  un  mélange  de  parties  égales  de  sucres 
ttrrés,  Havane  et  de  l'Inde:  ce  dernier,  moins  riclie  ea 


Google 


DIT  SUCBE.  af)l 

sucre  cristallisable,  contribue  à  ralentir  la  cristallisation  et 
la  rendre  plus  rë[{ulière.  '  J 

On  se  sert  pour  fabriquer  le  sucre  candi  blanc  de  sucre 
en  pains  ordinaire.  Ici,  la  {jrande  proportion  de  sucre  cris- 
tallisable rend  la  cristallisation  trop  rapide,  par  cons<^uent 
plus  confuse  et  en  cristaux  moins  Volumineux;  aussi  remar- 
que-t-on  gënéralement  que  le  sucre  candi  blanc  est  en 
plus  petits  cristaux  que  les  autres. 

En  Flandre  surtout,  on  fait  «ne  grande  consommation 
de  sucre  candi  pour  prendre  le  thé,  le  cafë,  elc<  On  l'em- 
ploie en  Champagne  pour  ajouter  une  liqueur  sucrëe  et 
fermentescible  au  vin  mousseux.  Ce  produit  cristallisé  pré- 
sente Tune  des  formes  sous  lesquelles  le  sucre  devient  une 
consommation  de  luxe.  Enfin,  le  candi  est  employé  pour 
sucrer  des  liqueurs  faîtes,  et  en  généra!,  toutes  les  fois  que 
Ton  veut  obtenir  une  solution  de  sucre  diaphane  sans  cla- 
rification.    •  .<.-l  '»^l»  •  MH>I..  M 

5537.  Sucre  vitreux  ou  sucre  cTorge,  Celte  variété  de 
sucre  doit  son  nom  à  la  faible  solution  d'orge  qui  entrait  au- 
trefois dans  sa  confection.  On  soumettait  à  l'ébullition  dans 
une  bassine,  avec  une  suffisante  quantité  d'eau,  Ikil.  d'orge, 
jusqu'à  ce  que  les  grains  s'ouvrissent,  et  la  décoction  passée 
au  tamis  servait  pour  dissoudre  le  sucre  que  l'on  clarifiait 
aussitôt  au  blanc  d'œuf,  jusqu'à  ce  que  le  sirop  devînt 
clair  et  limpide.  Maintenant,  on  supprime  la  décoction 
d'orge  et  on  prépare  un  sirop  de  sucre  qu'on  fait  cuire 
rapidement  jusqu'à  ce  qu'il  soit  au  grand  cassé,  c'est 
à  dire  qu'en  plongeant  le  bout  du  doigt  mouillé  dans 
ce  sirop,  le  replongeant  aussitôt  dans  l'eau,  on  ait  en- 
levé alors  une  couche  de  sucre  qui,  détachée  et  roulée,  soit 
fragile.  On  le  verse  sur  une  table  de  marbre  que  l'on  a  lu- 
brifié avec  de  bonne  huile  d'olives;  lorsqu'il  est  assez  re- 
froidi on  le  coupe  avec  des  ciseaux  en  petites  bandes  de 
16  à  18  centimètres  de  longueur,  que  Ton  roule  sur  des  ar- 
doises. 
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Si  l'on  veut  que  le  sucre  soit  d'un  beau  jaune,  on  ajoule 
au  sirop  une  petite  quantité  de  décoction  de  safran. 

En  général,  le  sucre  d'orge  vendu  à  bas  prix  se  compose 
exclusivement  avec  les  sirops  de  sucre  brut  clarifiés^  ou 
d'autres  sirops  communs,  c'est  même  une  application  avan- 
tageuse de  ces  bas  produits  du  raffinage. 

5558.  Sucre  de  pommes.  Voici  comment  on  prépare  ce 
produit,  lorsqu'on  y  emploie  réellement  des  pommes,  ce  qui 
est  rare.  Ou  coupe  cinquante  belles  pommes  de  reinette 
par  morceaux ,  après  les  avoir  pelées*,  on  en  sépare  les 
pépins,  et  on  les  met  au  feu  avec  suffisante  quantité  d'eau, 
pour  qu'elles  y  puissent  tremper.  On  les  fait  bouillir  jus- 
qu'à ce  que  les  morceaux  s'écrasent  sous  le  doigt.  On  jette 
le  tout  dans  un  laniis  posé  sur  une  terrine  et  l'on  en  ex- 
prime le  suc,  qu'on  mesure.  L'on  a  préparé  d'avance  trois 
fois  autant  de  beau  sucre  clarifié,  et  au  moment  où  ce  der- 
nier est  rapproché  au  degré  de  cuite,  on  y  verse  le  suc  de 
pommes.  On  rapproche,  en  remuant  légèrement,  de  peur 
que  le  jus  de  pommes  ne  fasse  adhérer  et  caraméliser  le 
sirop  au  fond  de  la  bassine. 

Quand  la  cuite  est  au  terme  du  grand  cassé,  on  verse  le 
produit  sur  une  table  de  marbre  un  peu  creuse  et  graissée  de 
bonne  huile  d'olives.  On  lui  laisse  prendre  une  légère  consis- 
tance. Alors,  avec  un  emporte-pièce  à  compartiments,  on 
le  coupe  soit  en  losanges,  en  petites  tablettes  ou  pastilles,  ou 
bien  on  le  roule  sous  forme  de  cylindres  ou  d'étuis.  On  peut 
aussi  le  mouler  en  petites  sphères.  Généralement,  lorsqu'il 
n'entre  ni  suc  de  pommes,  ni  extrait  d'orge  dans  ces  su- 
cres ,  le  plus  blanc  est  nommé  sucre  de  pommes,  le  plus 
coloré  sucre  d'orge. 

Afin  d'obtenir  des  bâtons  de  ces  sucres,  dont  le  diamètre 
«oit  égal,  on  les  roule  entre  deux  règles  fixées  parallèle- 
ment sur  une  table  plane.  On  les  enveloppe  quelquefois 
dans  les  lames  très  minces  d'élain,  recouvertes  ensuite  de 
papier,  afin  d'éviter  que  l'humidité  de  l'air  ne  les  altère.  Au 
surplus  leur  transparence,  due  à  une  solidification  brusque, 
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cesse  par  déférés  et  de  la  péripliëric  au  centre,  a  mesure 
que  la  cristallisation  s'y  développe  spontanément. 

5559.  M.  Woehlei'  vient  de  publier  sur  les  modifications 
que  le  sucre  éprouve  dans  ces  circonstances,  des  réflexions 
pleines  d'intérêt.  Il  fait  remarquer  que  les  substances  qui 
se  présentent  sous  les  deux  états  analo[»ues  à  ceux  du  su- 
cre d'orge  transparent  et  du  sucre  cristallisé,  possèdent 
dans  ces  circonstances  deux  points  de  fusion  bien  distincts 
»et  très  éloignés  Tun  de  l'autre.  Ainsi,  tandis  que  le  sucre 
candi  ne  fond  qu'à  i60®  le  sucre  d'orge  transparent  fond 
entre  90°  et  100». 

On  sait ,  depuis  longtemps,  que  le  verre  dévitrifié  est 
moins  fusible  que  le  verre  ordinaire  et  que  le  soufre  mou 
est  plus  fusible  que  le  soufre  dur. 
f  M.  Graham  a  depuis  longtemps  émis  sur  celte  question 
une  opinion  très  importante.  11  regarde  ces  corps,  à  l'élat 
amorphe,  comme  étant  combinés  avec  une  portion  de  cha- 
leur qui  maintient  leurs  molécules  dans  un  état  particu- 
lier. Cette  chaleur  pourrait  se  dissiper  et  les  molécules  re- 
prendre leur  équilibre  stable,  quand  on  maintiendrait  le 
corps  pendant  longtemps  dans  un  état  de  mollesse. 

Cette  opinion  de  M.  Graham  a  été  pleinement  confir- 
mée par  M.  Regnault  qui  a  vu  récemment  le  soufre  chaufifé 
vers  90^,  perdre  subitement  beaucoup  de  chaleur  et  se 
convertir  en  soufre  dur. 

On  peut  donc  penser  que  le  sucre  d'orge  transparent 
contient  de  la  chaleur  qu'il  perd,  quand  il  passe  peu  à  peu 
à  l'état  opaque.  Une  température  très  élevée  doit  favori- 
ser ce  changement  qui,  avec  le  temps,  finit  toujours  par 
s'accomplir.  Aussi,  quand  on  expédie  du  sucre  d'orge  ou 
de  pommes  aux  colonies,  est-il  rare  qu'il  y  parvienne 
transfnrents.  •  ' 

Le  vinaigre  maintient  l'état  transparent,  aussi  ajoute- 
t-on  généralement  un  peu  d'acide  au  sirop  pendant  l'éva- 
poration.  ^  "4 

Le  sucre  est  donc  un  corps  éminemment  vitrifiable. 
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comme  i'eau,  mais  comme  les. verres,  lentement  et  en  pas- 
sant par  toutes  ces  nuances  deiriscAsftj  qui  caraet^rUent 
la  solidification  des  corps  ▼itrcnz.  Gomme  eux,  il  peut  se 
tirer  en  iils  très  fins,  circonslaoce  que  1  art  du  confiseur 
met  sourentâ  profit. 

8540.  Dans  le  cours  de  ce  cbapîire,  nous  avona  souvent 
employé  des  expressions  Dumëriques  sur  lesquelles  dous 
avons  cherché  à  réunir  ici  des  résultats  digoes  de  con- 
fiance^ 

On  a  souvent  besoin  de  connaître  combien  une  sofcilion 
sucrée  renferme  de  sucre  réel.  La  table  suivante  établie 
par  M.  Payen,  pemat  de  le  déteiminer,  «oit  d\ipria  le 
degré  aréométrique,  soit  dlipiès  la  deasité. 

TABLBAU  DES  DENSITÉS  ET  PROPORTIONS  DE  SUCEB  JOANS 
DES  SOLU  JLXONS  À  +  15«  CKNTIGRAUESu 
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On  a  xénni  dans  une  table  distincte  les  donnte  qui  ex* 

priment  les  proportions  d'eau  ((ue  le  sucre  conserve  dans 
lescuitesy  définies  comme  elles  le  sontbabitueiiemeot  dans 
le  commerce* 
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95,75 
9S,67 
91 
88 
87 

4,95 
•  7,33  p 
9  U 

12  ^ 

13  ÙrU 

t                             »  ■  # 

Grand  c«S8é.  . 
Petit  cass(^. 
Grand  soufflé. 
Crochet  léger. 
Grocketfort. 

i 

Enfin,  comme  il  est  très  importao-t  pour  beaucoup  de 
calculs  relatifs  à  la  consttuctioi^  d^.  appareils  employas 
«lans  les  ra  ffineries  ou  dans  les  svicreries,  de  ss|voîr  ^  quelle 
température  précise  une  dissolution  sucrée  eptre  en  ébul- 
lition,  on  a  réuni  dans  la  table  suivante  les  peints  d'ébul- 
lition  d'un  grand  pombre  de  dissolutions  sucrées,  à  partir 
de  iOl**  C.  Plus  bas,  la  table  n'aurait  offert  aucune  appli- 
cation utile. 

Au  moyen  de  ces  trois  tables,  an  pourra  donc  toujoui» 
se  rendre  compte  delà  proportion  de suere cC^tenue dans 
un  liquide,  soit  qu'on  observe  les  caractères  pbysiques  de 
la  çuite,  soit  q^'on  se  guide  d'ajucèa;  la  densité  donnée  par 
l'aréomètre,  soit  qu'on  parte  du  point  d'ébullilion  observé 
autbermomètre  ceuti^jrade.Bien  entendu,  ndtemolns,  que 
ces  nombres  lîe  s'appliquent  qu'aux  dissolutions  de  sucre 
pur,  et  qu'il  ne  faudrait  pas  en  foire  usage  pour  des  disio- 
îutions  renfermant  des  quantités  plus  OU  melds  notables 
de  mélasse  ou  de  sels  solubles* 
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DENOMINATION. 


cassé  sur  le  doigl 

grand  cassé 
petit  cassé 

• 

grand  souflQé 
soufflé  ordinaire 
erochel  fort 
crochet  ordinaire 
Filet  léger, 
crochet  faible 


Si  on  aTait  à  observer  des  dissoludons  sacrées  plus  feibles, 
il  faudrait  les  amener  par  la  concentration  au  tenue  con- 
▼•oable^  pour  que  ces  caractères  devinssent  susceptibles 
d'être  observés. 

SUCBÎB  BB  CARNES  TOUANI  PAR  DITBBSBS  n,AirrB$. 

3541*  Suer4  ^AcabU,  La  plupart  des  sèves  sont  sucrées 

et  contiennent  du  sucre  de  cannes.  On  peut  donc  souvent 
metue  cette  circuiis tance  à  proût^  mais  c'est  surtout  clans 
rérabk  à  sucre  qu'elle  se  présente  de  la  manière  la  plus 
remarquable* 

M.  Castelnau  m'a  donné  du  sucre  d'érables  en  larmes, 
obtenu  par  les  indiens  Chippeways.  Il  se  produit  en  fai- 
sant une  incision  à  Tarbre,  comme  s'il  s'agissait  d'extraire 
la  résine  des  pins.  Les  Indiens  lecueilleui  les  (jouttes  qui 
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se  sont  concrétëes  à  la  lin  de  l'aDiice  et  après  les  premiers 
froids;  lisse  contcalent  de  les  mettre  en  poudre. 
'  Les  blancs  des  frontières,  ceux  du  Canada,  ainsi  que  les 
sauvafjcs  qui  vivent  dans  leur  voisinage,  ont  l'habitude  de 
faire  la  récolte  au  priulemps,  et  de  faire  dissoudre  et  cris- 
talliser ce  produit. 

Aux  Etats-Unis,  on  le  trouve  généralement  en  petits 
gâteaux  bruns.  Mais  au  Canada,  il  y  a  plusieurs  raffine- 
ries qui  iraffînent  exclusivement  le  sucre  d'érable  et  qui  le 
Ityrect  tous  forme  de  pains  comparables  au  meilleur  sucre 
de  cannes. 

•UlcP^te  lie  de  Michioia'-K.iaiac,  située  aux  confluents 
^eslaes  Buion:  et  Miebigan,  est  le  principal  marché  de 
cette  denrée  qui  se  vend  mt  les  lieux  de  60  à  75  c.  le  kilû^ 
gramme.  ,  ' 

:  VéEM»ksiiimefAeêriaeeharim$m  deLinnëe,  croit  spë- 
eiàlement  dans  les  états  de  New-Tork  et  de  Pensylvanie  ; 

il  y  donne  une  proportion  de  sucre  plus  grande  que  celui 
qui  vient  dans  l'Ohio.  On  le  trouve  quelquefois  en  fourrés 
de  cinq  ou  six  arpents  de  longueur,  mais  le  plus  souvent 
il  est  dispersé  parmi  les  autres  arbres.  On  suppose  qu'il  ar- 
rive à  toute  sa  croissance  en  quarante  ans* 

L'extraction  du  sucre  d'érable  est  une  grande  ressource 
pour  les  habitants  des  cantons  éloignés  de  la  mer  ;  elle  est 
très  simple.  Après  avoir  choisi  un  endroit  qui  contienne 
beaucoup  d'érables^  on  élève  un  toit  pour  protéger  les  ohaur 
dièares  et  les  travailleurs  des  injure»  de  l'air.  Leur  matériel 
se  compose  d'une  ou  plusieurs  tarières  de  trois  pouces  de 
diamètre,  de  petits  vaisseaux  chevillés  pour  recevoir  la 
sève,  de  tubes  de  sureau  ou  de  sumae  de  huit  ou  dix  pouces 
de  long,  de  vaisseaux  ouvcils  au  tiers  de  leur  longueur, 
et  correspondants  en  grandeur  avec  les  tarières,  de  seaux 
pour  vider  «^es  vaisseaux  et  porter  la  sève  au  hangar,  de 
ehauéières ,  de  moules  pour  recevoir  le  sirop  épaissi  a  la 
consistance  propre  à  former  un  pain  de  sucre ,  et  eniin  de 
hachettes  pour  couper  k  boia  et  klèndre.  La  fin  de  février 
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et  le  commencement  de  mars  constitue  la  saison  du  sucre; 

On  perce  les  arbres  obliquement  de  bas  en  haut,  à  dix- 
huit  ou  TÎDgl  pouces  de  terre,  â  la  profondeur  de  quatre 
ou  cinq  pouces.  Il  faut  prendre  fjarde  que  les  tarières  ne 
pénètrent  pas  plus  d'un  demi-pouce  dans  Taubier  ou  ëcorce 
blanche,  car  Texpérience  prouve  qu'il  y  a  une  plus 
grande  quantité  de  sève  à  cette  profondeur  qu'en  aucune 
autre.  Il  faut  aussi  iaire  attention  à  percer  l'arbre  du  côté 
du  aiidi. 

Les  vaisseaux  oè  le  sue  se  rend  .contiennent  ordinaire- 
ment de  trois  à  quatre  gallons  et  sont  faits  de  sapin  blanc; 
on  les  place  à  tene  au  pied  de  chaque  arbre,  pour  recevoir 
la  sève  qui  coule  des  deux  tubes  enfon^ës  dans  les  trous 
de  tarière.  Tous  les  jours  on  rassemble  la  sève,  on  la  porte 
à  Vatelier,  et  on  la  verse  dans  des  tonneaux  auxquels  les 
chaudières  peuvent  puiser*  il  faut  dans  tous  les  cas  faire 
bouillir  la  sève  dans  les  deux  ou  trois  jours  qui  suivent 
sa  sortie  de  l'arbre,  car  elle  entre  en  fermentation  très 
promptement.  L'ëvaporation  est  causée  par  un  feu  vif, 
l\m  doit  écmner  souvent  le  sirop  pendant  qi:^îl  bout,  et 
ajouter  lonjonrs  de  la  sève  jusqu'à  ce  qu'elle  ait  pris  la 
consistance  de  sirop** On  doit  alors  le  laisser  reiroidir, 
et  le  passer  dans  une  pièce  de  laine,  pour  le  purifier* 

Le  sirap  est  alors  transporte  dans  une  chaudière  <ftte 
l'on  emplit  jusqu'aux  trois  quarts,  et  que  l'on  chau£feavec 
un  feu  vif,  jusqu'à  ce  que  le  sirop  ait  acquis  la  censfstance 
nécessaire,  et  on  le  jette  dans  des  moules*  Pendant  la  der- 
nière ébullition,  comme  le  liquide  écume  beaucoup,  on  y 
jette  un  peu  de  beurre  ou  de  graisse*  Après  que  toute  la 
mélasse  ^est  ëeoulée  des  pains  qui  ont  pris  eonsistanee,  le 
sucre  d'érable  est  aussi  agréable  au  p,oiU  que  celui  de 
canne  et  sucre  aussi  bien*  Lorsqu'il  est  ra£&aé,  il  est  austt 
beau  que  lesueve  en  pains  d^£urope»  Le  temps  pendant 
lequel  les  arbres  laissenit  couler  leur  sève  dure  six  semai- 
nes i  vers  la  fin  de  ce  temps,  la  sève  est  moins  abandante, 
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3542.  Sucre  de  citrouiUe,  Hofinann  a  essayé  il  y  a  quel- 
ques années  en  Hongrie,  la  culture  de  la  citrouille  comme 
plante  capable  de  fournir  du  sucre  de  cannes.  La  citrouille 
rend  4  pour  cent  de  sucre,  'et  comme  sa  culture  est  moins 
coûteuse  que  celle  de  la  betterave,  l'inventeur  comptait 
sur  un  produit  égal.  La  citrouille  fournît  82  pour  cent  de 
jus  d'une  densité  de  8  à  il°  de  l'aréomètre  de  Beaumé.  Il 
paraît  que  le  jus  s'allère  très  difficilement.  Jusqu'ici,  pour- 
tant, cette  fabrication  n'a  pas  eu  de  suite. 

Le  melon  contient  aussi  du  sucre  de  cannes. 

5545.  Sucre  de  maïs.  M.  Pallas  a  préconisé  dans  ces 
dernières  années  l'extraction  du  sucre  de  maïs  comme  ca- 
pable de  rivaliser  avec  celle  de  la  betterave.  Il  est  probable 
qu'elle  est  moins  avantageuse,  car  M.  Pallas  n'a  pas  pu  en 
retirer  plus  de  5  pour  cent  de  sucre  cristallisé. 

Toutefois,  il  faut  noter  que  la  tige  du  maïs  renferme  un 
suc  très  riche  en  sucre  de  cannes  proprement  dit. 

M.  Pallas  a  été  conduit  à  essayer  si  la  quantité  de  sucre 
ne  serait  pas  augmentée  en  prenant  la  précaution  de  châ- 
trer les  liges  pour  les  empêcher  de  fructifier.  Comme  on 
pouvait  s'y  attendre,  le  jus  s'est  montré  plus  sucré  dans  les 
tiges  châtrées  que  dans  les  autres.    -  . 

D'après  MM.  Biot  et  Soubeiran,  le  suc  des  tîges  châtrées 
ne  contenliit  pas  moins  de  10  à  11  p.  100  de  sucre  cristal- 
lisable  avec  une  trac^  de  sucre  analogue  au  glucose. 

Celui  des  tiges  non  châtrées  renfermait,  au  contraire, 
8  p.  100  seulement  de  sucre  cristallisable. 

Ces  résultats  montrent  que,  si  le  maïs  offre  peu  d'avan- 
tages pour  le  nord  de  la  France,  par  exemple,  il  serait 
propre  à  fournir  à  nos  départements  du  midi,  où  la  culture 
de  la  betterave  rencontre  d'insurmontables  obstacles,  une 
plante  à  sucre  digne  d'être  soumise  à  des  essais  en  grand. 

5544.  Le  sucre  de  cannes  existe  aussi  dans  la  châtaigne, 
d'où  on  avait  proposé  de  l'extraire  à  l'époque  du  blocus 
continental. 


1 

! 

Le  navet,  la  carotte  en  renferment. 

Od  )'a  indiqué  aussi  dans  le  eoe'o^  dans  Y  amande  douée 
et  amire^  dans  fananoêy  dans  la  bataU^  et  d'après  les  re- 
cherches de  M*  ÀTequin  dans  nombre  de  fruits  des  tro- 
piques, saToir  :  la  pommé  de  eamneUe^  le  eoMment,  le 
mango,  la  sapoUiUj  Vorange  douee^  la  figue  banane  el 
\aponi?ne  rose» 

DISTIJRCTIOK  DBS  DIVBILS  SUCLBS, 

5545.  Le  sucre  de  cannes  forme  une  espèce  parfefte- 

nient  distincte.  Nous  ignorons  en  quoi  consiste  la  modifi- 
cation qui  le  rend  incristallisable  dans  la  mélasse,  mais  il 
est  hors  de  doute  qu'il  faut  reconnaître  l'existence  d'un 
sucre  de  cannes  devenu  incristallisable. 

L'amidon  se  convertit  par  les  acides  en  un  sucre  distinct, 
ordinairement  mamelonné  que  j'appelle  glucose.  Celui-ci 
peut  lui-même  devenir  impropre  à  prendre  l'état  solide^ 
il  y  a  donc  un-  glucose  incristallisable.  Outre  ces  quatre  va- 
.  rîétés  de  sucre,  quelques  ohimistes  admettent  afec  M.  Bîot 
des  divisions  plus  nombreuses* 

M.  Bouchardat,  qui  s^est  beaucoup  occupé  de  l'étude  des 
sucres,  a  fait  sur  ces  corps  quelques  remarques  qui  doivent 
trouver  irileur  place.  Il  croit  nécessaire  de  subdiviser  l'es- 
pèce de  sucre  que  j'ai  désignée  sous  le  nom  de  glucose.  Voici 
ses  motifs  :  i^le  sucre  mamelonné  fourni  par  l'action  des  aci- 
des éteiiclussur  le  sucre  de  cannes,  résiste  nioius  lonj^temps 
que  lesucre  de  fécule  à  Tactiondécomposante  des^cides éten- 
dus* 2^  M.  Biot  a  reconnu  qu'il  existe  des  différences  dans  le 
pouvoir  rotatoire  du  sucre  de  raisin,  selon  qu*on  Tobsenre 
.  tel  qu'il  existe  dans  les  fruits,  ou  bien  cristallisé,  obeem- 
tion  que  M.  Soubeiran  a  nouvellement  étendue  aa  suere 
de  canne  modifié  sous  l'influence  de  l'air  et  de*  la  chaleur. 
3*M.  Biot  a  observé  que  les  pouvoirs  de  rotation  du  sucre 
ordinaire  de  fécule  et  du  sucre  diabétique  étant  égaux,  le 
sucre  d'aniidon  obtenu  par  M.  Jaquelain,  en  faisant  a^ir 
i/300  d  acide  oxalique  sur  la  dissolution  d'amidon  à  l'aide 
d'une  forle  pression,  avait  un  pouvoir  rotatoire  double. 

De  tous  ces  faits,  M,  Bourcbardat  conclut  c{iie  fespèce 
glucose  comprend  probablement  plusieurs  variétés,  ou 
même  qu'il  faudra  la  subdifiser  en  plusieurs  espèces  nou- 
Tclles. 
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A.  Il  lionne  provisoirement  le  nom  de  rnuco-^lncoge  au 

•    sucre  cristallise  en   manielons  résultant  de  l'aciiou  des^ 
acides  étendus  sur  la  gomme  ou  sur  la  lactioe.  ^ 

Cette  conversion  n'est  pas  une  chose  aussi  facile  qu'on 
l'admet  généralement.  II  a  fait  bouillir  pendant  vin[;t-quatre  , 
heures  de  la  gomme  ou  de  la  lactine  en  solution  dans  cinq  ' 
parties  d'eau  conlcnnnt  !/10  en  poids  d'acide  sulfurique. 
Les  liqueurs  se  (  olorent,  mais  elles  précipitent  constam- 
ment et  avec  grande  abondance  par  Tadditiou  d'alcool 
rectifié.  La  conversion  est  toujours  très  limitée,  et  jamais, 
malgré  dix  jours  d'ébullition  soutenue,  il  n'a  pu  obtenir  la 
transformation  complète  de  la  gomme  arabique  en  sucre 
mamelonné;  Taction  a  toujours  été  partielle,  et  n'est 
nullement  comparable  à  ce  qu'on  observe  lorsqu'on  agit  j 
sur  le  sucre  de  cannes  ou  sur  l'amidon. 

L'action  de  l'acide  sulfurique  concentré  sur  la  gomme 
et  la  lactine  n'est  point  aussi  complète  non  plus  que  celle 
du  même  acide  sur  la  cellulose. 

On  a  fait  une  pute  avec  la  gomme  pulvérisée  et  l'acide, 
sulfurique  :  le  mélange  brunit;  après  vingt-quatre  heures, 
on  l'a  étendu  de  cin(j  fois  son  poids  deau,  et  on  l'a  fait 
bouillir  pendant  vingt-quatre  heures.  Les  liqueurs  étaient 
colorées*,  elles  ont  été  saturérs  par  du  carbonate  de  chaux, 
et  précipitées  par  l'alcool.  Les  liqueurs  alcooliques  dis- 
tillées ont  donné  un  sirop  qui,  à  la  longue,  a  déposé  du 
sucre  mamelonné  ,  en  très  faible  proportion.  Avec  la 
lactine,  la  conversion  est  plus  facile,  et  on  peut  obtenir 
ainsi  des  proportions  très  notables  de  produit  mame- . 
lonné.  Dans  les  deux  cas,  ce  sucre  est  identique. 

Il  possède  tons  les  caractères  assignés  au  glucose  de  rai- 
sin cristallisé  ou  d'amidon  ;  son  pouvoir  rotatoire  est  exac- 
tement le  même.  Seulement,  traité  par  l'acide  nitrique, 
il  a  toujours  donné,  quoique  bien  pur,  bien  soluble  dans 
l'alcool,  de  l'acide  mucique,  mais  en  proportion  trois 
fois  moins  considérable  que  la  lactine.  C'est  cette  pro- 
priété, que  M.  liouchardat  croit  liée  à  un  état  moléculaire 
persistant  dans  ce  produit,  qui  le  conduit  à  le  distinguer 
et  à  le  désigne*'  t^ous  le  nom  de  miico- glucose.  On  aura 
à  examiner,  à  cet  égard,  si  ce  n'est  pas  un  simple  mélange 
ou  une  combinaison  de  lactine  et  de  glucos'.?,  par  l'elfet 
duquel  la  solubilité  de  la  lactine  se  trouverait  modifiée. 

B.  M.  Bouchardat  donne  provisoirement  le  nom  de  sac- 
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charo-glucose  au  sucre  cristallisé  en  mamelons  résultant 
de  l'action  des  acides  étendus  sur  le  sucre  de  cannes. 

La  transformation  du  sucre  de  cannes  en  sucre  ma- 
melonné s'effectue,  comme  on  le  sait,  avec  la  plus  facilité 
par  l'action  des  acides  étendus,  même  à  froid.  Après  la 
saturation,  le  sucre  cristallise  à  la  longue  en  mamelons. 

Voici  les  caractères  qui  distinguent  ce  sucre  du  glucose 
d'amidon.  Lorsqu'on  traite  comparativement  ces  deux  pro- 
duits par  de  Teau  contenant  i/10  d'acide  sulfurique ,  le 
glucose  résiste  très  longtemps,  le  saccharo-glucose  s'altère 
assez  vite,  la  solution  brunit  et  laisse  même  déposer  des 
flocons.  Le  glucose  d'amidon,  de  diabète,  de  raisin,  le 
muco-glucose  de  gomme  et  de  lacline,  ont  exactement  le 
même  pouvoir  rotatoire  à  gauchej  le  saccharo-glucose 
exerce  aussi  son  pouvoir  rotatoire  dans  le  même  sens,  mais 
avec  une  intensité  toujours  moindre. 

C.  Le  glucose,  proprement  dit,  comprend,  outre  le  su- 
cre de  fécule ,  celui  de  diabète,  et  peut-être  le  sucre  de 
raisin  mamelonné.  11  faut  remarquer  néanmoins  que  le 
glucose  d'amidon  obtenu,  soil  par  une  forte  pression  afaide 
d'une  petite  quantité  d'acide  oxalique,  soit  par  l'action  lon- 
guement continuée  des  acides,  diffère  par  son  pouvoir  rota- 
toire du  glucose  ordinaire. 

) 

M.  Frommberz  a  reconnu  qu'on  pouvait  distinguer  très 
facilement  le  sucre  de  cannes  du  glucose,  en  se  fondant 
sur  la  tendance  que  ce  dernier  possède  à  s'emparer  de 
l'oxygène.  Ainsi,  quand  on  dissout  du  tartrate  de  cuivre 
dans  une  dissolution  de  potasse  et  qu'on  la  chauffe  à  100% 
si  on  y  ajoute  du  sucre  de  cannes,  elle  n'est  [^s  modifiée, 
mais  la  plus  légère  trace  de  sucre  de  raisinsy  détermine  un 
dépôt  jaune  de  protoxyde  de  cuivre  hydraté,  qui  se  con- 
vertit bientôt  en  une  poudre  rouge  de  protoxyde  anhydre. 
M.  Baresvvil  a  donné  à  ce  procédé  une  forme  très  prati- 
que en  exécutant  l'essai  avec  des  liqueurs  titrées. 

Si  ou  expose  à  un  hain-marie,  constamment  maintenu 
à  une  température  qui  ne  dépasse  pas  80®,  des  échan- 
tillons des  différentes  espèces  de  glucose,  oi3  trouve  que  la 
balance  accuse  une  légère  perte  à  chaque  pesée,  même 
quand  on  continue  pendant  dix  jours.  Après  ce  temps,  tous 
les  glucoses,  qui  à  cette  température  s'étaient  liquéfiés,  sont 
transformés  en  caramel. 
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Sucre  dê  rakm^  suere  de  Jruilj  ^  notre  d'amidon  ^  sucre 

éê  dimUiè$j,êê0^ 

i  ^  Sucre  de  raisin,  Pa&mentier  ,  JlnHé  dê  eUm, ,  t*  67, 
68,  70,74,  75,  76,  80,  87  et  88.  Pnouar,  Joum.  de 
jpJk^ftjf.y  U  63,  p.  etp*  541.  Dmjc,  Afm.  de  eMm., 
1,  68,  p.il3«.v  . 

2""  Sucra  de  miel,  Paoust,  Joum,  de  ^hi^ii^,,U  65, 
p.2o7. 

5*  iStttfré  ibifMfAM.  JmiMAMétïkmvsm,  Jnn,  de 

chim.,  t.  44,  p.  4i>.  Cal^oud,  Joum,  depharm.y  t.  li, 
p.  562.  PjftiMOT,  4^tt«t«  1^  c^im.      de  physiq,,  t.  67, 

4""  Sucre  de  fiâtets.  Kiagsoff;  /aura*  de  phye,^  U  74, 
p.  199.  De  Savssurjb,  yinn.  de  chim,  et  de  ph^s*}  U  11, 
p.  57.9.  GvÂw  y^^fff  Id. ,  u  40,  p. 

jpAy#.,  1. 12,  p.  172. 

Je  réunis  provisoirement  $0U8  le  nom  de  Glaçage  les 
divers  prodaits  sucrës  qui  présentent  une  cristallisation 
confuse  ou  mamelonnée.  Le  glueoêe  parait  formé  de^: 

•  M8,34~  .36,8 

Ji».-  475,00-  7,0 
O»*  — 1400,00—  56,2 

Voilà  du  moins  la  composition  généralement  assif^née  à 
ce  corps,  tel  qn^on  l'obtient,  soit  par  une  dessiccation 
I  lOO»,  soU  pat  tinë  dessiccation  k  ihrfd  dans  le  YÎdc.*  Ce- 

pendant,il  reste  quelques  difTicnltés  à  éclaircir  à  cet  éfijard, 
et  il  serait  utile  de  refaire  de  nouvelles  analyses  pour  Ids 
dïisipor.  * 

'    J  ai  la  conviction  qu  on  trouvera  le  glucose* Identique, 
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quelle  que  soit  son  origine;  soit  qu*il  provienne  du  mîel 
et  des  fruits  sucres ,  soit  qu'on  le  retire  de  Turine  des  dia- 
bétiques, soit  qu'on  le  produise  par  des  réactions  chimi- 
ques ,  au  moyen  de  Tamidoo  et  du  ligneux. 

Mais  celte  conviction ,  que  tous  les  chimistes  ne  parta- 
gent pas,  ne  pourra  être  entièrement  justifiée  qu'alors 
qu'on  aura  soumis  toutes  ces  variétés  de  sucre  à  des 
épreuves  comparatives  très  délicates  et  très  multipliées. 

5548.  Le  glucose  est  un  produit  très  répandu  dans  la 
nature.  Les  raisins  en  contiennent  une  si  grande  quantité 
qu'on  peut  l'en  extraire  en  fabrique-,  il  constitue  ces  grains 
de  sucre  qu'on  voit  dans  le  raisin  sec ,  et  l'enduit  farineux 
que  Ton  trouve  à  la  surface  des  pruneaux  et  des  figues.  La 
saveur  douce  de  la  plupart  des  fruits  de  nos  climats  doit 
lui  être  attribuée.  On  en  trouve  dans  le  miel  et  dans  les 
sucs  sucrés  des  fleurs.  L'urine  des  diabétiques  en  renferme 
souvent  de  grandes  quantités.  Enfin,  la  chimie  peut  en 
produire  par  des  moyens  artificiels;  |)ar  exemple,  en  trai- 
tant la  cellulose  ,  l'amidon  ,  la  gomme,  le  sucre  de  canne, 
le  sucre  de  lait ,  etc.,  par  les  acides.    -  '1  .q  .^1  .  ^ 
5540.  Le  sucre  de  raisin  cristallise,  mais  très  lentement, 
d'une  .solution  qui  n'a  pas  été  Irop  concentrée.  Les  cristaux 
ordinairement  fibreux  et  groupés  en  tubercules  ou  en  chou- 
fleurs  sont  indéterminables.  Le  sucre  de  ràîsîn  est  donc 
obtenu  communément  sous  forme  de  petites  masses  demi- 
globulaires  ou  mamelonnées,  qui  sont  composées  de  pe- 
tites aiguilles,  ou  plus  rarement  de  lames  entrecroisées , 
qui-  montrent  des  portions  de  rlionibes  saillantes.  M.  de 
Saussure  a  reconnu  que  le  glucose  provenant  de  la  décom- 
position spontanée  de  l'amidun,  cri^>Lalliîie  d'une  dissolu- 
tion alcoolique  en  tables  carrées  ou  en  cubes.  M.  Mollerat 
a  obtenu  le  même  résultat  avec  du  sucre  d'amidon  obtenu 
en  grand  par  Tacide  bulfurique.  t     r-,     .  . 

Le  glucose  eu  poudre,  mis  sur  la  langue,  offre  une 
saveur  à  la  fois  piquante  et  farineuse  qui  se  change  en 
une  saveur  faiblement  sucrée  ,  et  mucilagineuse  dès  qu'il 
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commence  à  se  dissoudre.  Il  en  faut  deux  fois  et  demie  au- 
tant que  de  sucre  de  canne  pour  sucrer  au  même  degrë  le 
même  volume  d'eau.      it-x  . 

Le  glucose  entre  en  fusion  à  100°  ou  un  peu  au  dessous, 
et  perd  alors  9  p.  100  de  son  poids.  Fondu,  il  forme 
une  masse  jaunâtre,  transparente,  qui  attire  d'abord  l'eau 
atmosphérique  et  se  liquéfie,  puis  se  prend  en  une  masse 
cristalline  grenue  quand  elle  a  repris  les  9  p.  iOO  d  eau 
qu'elle  avait  perdus.  A  140°,  il  se  convertit  en  caramel  et 
donne  les  mêmes  produits  que  le  sucre  de  canne,  si  on  pousse 
la  distillation  plus  loin.  . 

Il  est  l)ien  moins  soluble  dans  l'eau  que  le  sucre  de 
canne ^  il  exige  pour  sa  dissolution  une  fois  et  un  tien  son 
poids  d'eau  froide ,  et  reste  longtemps  sans  se  dissoudie , 
même  quand  on  le  remue  ;  c'est  un  obstacle  en  ce  qui 
concerne  quelques  uns  de  ses  usages  économiques.  Il  se 
dissout  plus  promptement  et  en  toutes  proportions  dans 
l'eau  bouillante;  mais  le  sirop  n'atteint  jamais  la  même 
consistance  que  le  sirop  du  sucre  de  canne,  et  il  n'est  pas 
aussi  ûlant.  Ce  sirop  possède  une  saveur  plus  douce  que 
celle  du  sucre  solide.  La  solution  aqueuse  du  glucose  ne 
s'altère  pas  seule,  mais  lorsqu'on  y  ajoute  du  ferment,  le 
glucose  éprouve  immédiatement  la  fermentation  sjcoo- 

lique.  I  .r.-  »r;  ,  »•  u  '.r  II 

Il  est  beaucoup  moins  soluble  dans  l'alcool  que  le  sucre 
de  canne.  La  dissolution,  saturée  bouillante,  cristallise 
pendant  le  refroidissement  en  cristaux  irréguliers  qui  re- 
tiennent fortement  l'alcool  et  qui,  même  après  plusieurs 
années  de  conservation ,  peuvent  oftrir  encore  une  saveur 
alcoolique  très  prononcée.  Aussi,  dans  les  fabriques  de 
sucre  de  fécule,  quand  la  fermentation  s'établit  dans  les 
masses  )  obtient-on  des  cristaux  qui  retiennent  obstiné- 
ment la  saveur  alcoolique. 

Les  acides  concentrés  détruisent  le  glucose.  L'acide  ni- 
trique le  transforme  en  acide  saccharique  et  en  acide 
oxalique.  Lorsqu'on  ajoute  du  glucose  à  une  dissolution 
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coneentrëe  d'acide  «rséniquê ,  elle  deviem  d'tbcvd  tevge , 

ensuite  brune. 

3550.  Le  glucose  se  comporte  tout  autrement  avec  les 
bases  salifiables  que  lé  sucre  de  canne;  cependant  îL  se 

combine  avec  elles  et  prend  alors  une  saveur  amère  et 
faiblement  alcaline;  mais  lorsqu'on  emploie  un  excès  de 
base  et  qu'on  chauffe  le  mélange  seulement  Jusqu'à  60  ou 
70*y  la  dissolution  de  glucose  derient  brune  eltépandune 
odeur  de  sucre  brulë.  Si  Ton  fait  usage  d'une  dissolution 
d'hydrate  de  potasse ,  tout  le  glucose  disparait  bientôt  ^ 

Giueotaiê  de  hatytê*  Ce  corps  ne  peut  s'obtenir  qu*A 
l'abri  de  Teaii  et  de  Tair;  aussi  faut-il  recourir  à  Tartifice 
employé  par  M.  IVlij^ot  et  dissoudre  séparément  le  sucre 

■  r   

et  Ift^  baryte  dans  de  l'esprit  de  bois  affaibli  •  On  mêle  les 

deux  dissolutions  en  ayant  soin  de  mettre  un  léger  excès 
de  sucre.  Il  se  forme  de  suite  un  précipité  floconneux | 
blanc ,  qu'on  jette  sur  un  flUre  et  qu'on  Ibtc  avec  de  l'es- 
prit *de  bols  de  plus  en  plus  concentré.  On  l'exprime  enfin 
et  on  le  porte  dans  le  vide  de  la  macbine  pneumatique. 

Là,  on  commence  la  dessiccation  à  i*aide  de  la  chant^qni 
s'empare  de  la  totalité  de  Teau^  et  on  l'achève  arec  l'acide 
sulfurique  qui  enlève  tout  Tesprit  de  boîs. 

Ce  composé  supporte  sans  s'altérer  une  température  de 
iOO^,  il  jaunit  seulement  un  peu.  Plus  haut ,  la  matî^  se 
boursouiRe ,  noircit ,  dégage  de  Peau  et  donuMiniHMrs  pro- 
duits qui  seront  examinés  plus  loin.  "  '     '     ^  ' 

Il  parait  formé,  d'après  M.  Péiigotde  â  atomes  de  glu- 
cose pour  S  atomes  de  baryte ,  ^'est  â  dire'âe0^4^#^»^ 

Ghicosatc  de  chaux.  Ce  composé  ,  qui  parait  renfermer 
aussi  C^H^^O^,  5  CaO ,  ne  peut  s  obtenir  qn^en  précipitant 
par  ralcool  une  dissolution  très  récente  de  chaux  éteinte 
dans  le  sirop  de  sucre  d'amidon.  On  le  dessèche  avec  les 
mêmes  précautions  que  le  glucosate  de  baryte. 

GitêcoêiOê  iêfhmk.  Le  sucre  d'amidotf  et  sus  analogues 
se  combinent  avec  Toxyde  de  plomb,  quand  on  a  soin  de 
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ne  pas  faire  intervenir  l'aclion  de  la  chaleur.  Ou  obtient 
une  combinaison  de  ces  corps  en  versant  dans  une  disso- 
lution aqueuse  de  sucre  une  dissolution  d'acétate  de  plomb 
ammoniacal.  Le  précipité  qui  tend  à  se  former  se  redissout 
d'abord  pendant  un  certain  temps,  puis  devient  perma- 
nent :  on  a  soin  de  maintenir  dans  la  liqueur  un  excès  de 
sucre.  Le  j^lucosate  de  plomb  insoluble  qui  a  pris  nais- 
sance est  lavé  et  desséché  à  la  température  ordinaire,  en 
prenant  les  précautions  habituelles  pour  éviter  l'absorp- 
tion de  l'acide  carbonique  de  l'air.  Quand  il  ne  perd  plus 
d'eau  dans  le  vide  sec  à  froid,  on  peut  le  chantier  jusque 
à  ioO**  dans  le  vide  sans  raltt'rer.  Seulement,  de  blanc  qu'il 
est  quand  il  se  précipite,  il  devient  jaunâtre.        .,v  . 

Ce  sel  renferme  C*®  H*^  C^^,  G  Pb  0,  d'après  les  analyses 
de  M.  Péiigot.  •  »' — 

5551.  Glucosate  de  gel  marin,  M.  CaMouà  y  pharmacien 
à  Annecy,  a  fait  connaître,  le  premier,  cette  singulière 
combinaison  saline  qui  s'obtient  par  la  simple  évaporation 
d'un  sirop  fait  avec  du  sucre  de  diabètes  auquel  on  a 
ajouté  la  quantité  convenable  de  sel  marin.  Le  sucre  de 
raisin,  celui  d'amidon,  fournissent  le  même  produit,  i 

On  obtient  ainsi  de  gros  cristaux  rhomboédriques,  in- 
colores, transparents,  fragiles.  L'alcool  à  96  centièmes 
les  dissout  à  peine.  Leur  saveur  est  à  la  fois  douce  et 
salée.  ~  •   -  ,  - 

D'après  Tanalyse  de  M.  Péligot ,  ce  composé  renferme  : 

C«  H"  0^,  Na  Ch'j  . 

A  100<>,  il  perd,  d'après  MM.  Erdmann  et  Lehman, 
2  atomes  d'eau ,  et  devient 

Cï      0^  Na  Ch». 

A 160%  il  perd  encore  1  atome  d'eau,  d'après  M.  Péligot, 
et  devient 

JJ46  0»  Na  ChS  • 
auquel  cas  1  atome  de  8el  marin  remplacerait  1  atome 


S5K2.  Tout  le  monde  cooDaît  l'odeur  forxnique  ai  pro- 
noncé qo'exbale  leaocre  bnit  des  €o]otàts*  Toutk monde 
sait  combien  sont  exposëes  à  se  colorer  les  dÎMolntioDs  su- 
crées les  plus  pures  qu'on  maintient  lon|»uement  en  ébul- 
lition  an  contact  de  l'ahr.  Les  cjqpëffîeBoea  de  M.  Malaguti 
Tont  nous  expliquer  ces  Mta  ai  ka  faltaalMr  à  une  Tue 
générale-  • 

£iles  établissent  y  en  efièt,  que  les  acides  mménnix  an 
organiques ,  même  très  étendus  d'eau ,  agissent  tous  de  la 

même  façon  sur  le  sucre  de  canne,  qui  est  transformé 
plus  ou  moins  promptement  en  glucose* 

En  prolongeant  faction,  le  glucose'  se  oonTcrtiC  è  son 
tour  en  matière  brune.  Si  l'air  intervient,  il  se  produit  de 
l'acide  formique  ^  sinon  il  ne  s'en  forme  pas. 

Une  fois  que  le  glucose  s'est  produit  »  l'action  peut  même 
s'exercer  â  la  température  oïdiaiane.  .Moins  il  y  a.  d'acide 
et  moins  l'action  est  rapide;  mais  la  durée  de  Tinllueuce 
pevi  reaoplacer  Teffet  de  la  dote  d  aeid^* 

La  matière  bnine  se  compoae  d!nn  afiide  bau»  et  d'une 
substance  neutre  brune  aussi. 

Les  expérienoesaont  très  faciles  à  exécuter  et  très  nettes 
dans  leurs  prmipaux  résultats»  Avec  SO  gram.  de  suere, 
itji)  deau  et  4  d'acide  nitrique,  qu'on  fait  bouillir  dans  uu 
matras  surmonté  d^unlon^  tube  enzig-^agoù  se  condensent 
les  vapeurs,  on  obtient  déjà  au  bout  de  quinze  heoiua 
d\'bulIilion  une  dissoluliou  d'un  roujje  foncé.  Examinée 
avec  soin ,  celle-ci  présente  une  matière  noirâtre  en  suspen- 
sion ]t  qui  vue  par  réÛesion  montre  un  mélange  de  petites 
paillettes  noirâtres  miroitantes,  et  d'une  poudre  lerne.  En 
prolongeant  l'expérience  pendant  quatre-vingts  beures,  ce 
dépôl;  augmente  et  la  liqueur  exbafé  une  odeur  de  fourmi 
due  à  la  présence  de  Pacidê  formique.  •  '  ' 

Ces  phénomènes  se  produisent  lOUt  aussi  bien  avec 
1  acide  sulfurique»  Avec  100  gram.  de  sucre  et  300  gram. 
d'eau,' on 'obtient  iin  commècicismënr  énietîôn  pttr  «ne 
ébuUilion  plus  ou  moms  prolongée ,  selon  la  dose  d'acide. 
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Avm  0,379  d'aeide,  raction  m  mwiifesia  au  bPitt  de- 

oo  heures  ; 

—  S,400  U  faut  14  heures 
^  6^0  U  «aCt  da  ft  lietiMs } 

—  14,7*^  l'effet  a  lieu  en  2  heures. 

-  Efk  «omparaat  «aire  aux  lea.  divers  acides ,  M.  Malaguti 
tmvM^aD  ptanant  dea  qnaiOilés  laUaa  qu^elka  agisieiit, 
dans  le  même  sens,  il  faut  une  partie  d'acide  sulfurique, 
hydrochlorlque  ou  nitrique^  dix  parties  d'acide  oxalique, 
IMÉifMy  xaaëfniqiie,  <Âtrique,  oxaUiydriqua*.  «eue  par- 
tie» d'acide  phosphorique »  phosphoreux,  arséai que,  ar- 
aéoieuz. 

Lea  aeida»  en  agiftaat.  aiaai  aur  le  aoere  n'éprouvent 
aueima  allération*  Od  las  retrouve  eo  cfuantUë  absolu- 
ment semblable  à  celle  qu'on  avait  employée  avant  cette 
longue  ébuliitioa^  ou  du  moins  la  pecie  ne  dépasse  pas^ 
M  S  p.  i(H>« 

Quand  cette  ébullition  prolonjjée  a  lieu  huit>  de  ia  prë- 
aenee  de  Vair,  le  sucre  de  canne  se  chan^;e  en. glucose,  puia 
«a  auitèn  knme^  mais  tt  ne  se  développe  pas  d'aeide 
formique;  avec  le  concottra  da  l'air,  il  s'en  forme  beaur* 
coup. 

En  eOetf  avec  40  grammes  d«  aocre»  iâO  .d'eau  dis- 
lOlëe,  Si  d'attde  saUariqoe  et  par  une  ébullition  da  quaUl^. 

vingt-quatre  heures,  on  oblieul,  tout  compte  fait  ; 

Acide  formique»  4,473 
•  MaiièrabcuDe*.  IS^Oll 

Glncosa.a^hydra  20,000 

S7,4M  teeffeaaodianptojé  4ÛVÛ00J 

La  matière  brune  se  compose  d'un  acide  qui  ressemble 
beaucoup  à  l'acide  ulmiqae,  mais  qui  est  insoluble  dans 
l'alcool,  et  d'un  produit  matacidc^  iaBofciUadanales  aka- 
lis* Ce  éêmUn  est  brun  eomÉna^rsisiie-avec  lequel  M.  Ma- 
laguti  le  croit  isomère,  ce  qui  n  est  pas  déoftontrë,  la  torn 
nsolfif  déMsiieux  édtapadUtaat  paasiiMumwisiit  établie. 

IL  Halaguti  adaee^;  jd'a^ciii  mà  ïm|^M  anal^se^  que  tout 
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le  carbone  da  svtcra  diuparu  se  retroave  dans  l^cidt  for- 

mique,  Tacide  brun  et  la  matière  bruoe  neutre  qu'il  ap- 
pelle ulmin* 

Vn  fait  très  remarquable  digae  d'être  ëtiidU  avec  plus 

de  développement^  c'est  que  le  sucre,  main  tenu  à  l'ébulli- 
tion  pendant  longtemps  avec  une  faii^  dîasohitionde  po- 
tasse,  donne  également,  d'après  M.  Melagiiti ,  un  sel  bran 
et  du  formiate  de  potasse,  toute  la  potasse  libre  en  étant 
saturée  peu  à-  peu* 

Un  antre  feit  non  moins  digne  d'attention  se  trouve  dans 
l'expéricDCe  suivante  :  que  Ton  mette  dans  une  bassine 
10  parties  desucxe,  50  d'eau  et  1  d'acide  sulfurique  et  quoa 
fasse  bouillir,  on  verra  an  bout  de  trois  quarts  tfbeure  se 
former  une  écume  composée  d*acîde  brun.  Si  on  l'enlève, 
elle  est  rapidement  remplacée  par  une  nouvelle;  celle-ci 
par  une  troisième  et  ainsi  de  suite.  En  quelques  beores 
on  obtient  une  {prande  quantité  diacide  brun,  et  il  suffit  ds 
le  dissoudre  dans  Tammomaque,  qui  laisse  Tulmin,  pour 
Tavoirpur.  Cette  destruction  du  sucre  est  w  rapide,  que 
M.  Malaguti  regarde  ce  procédé  comme  le  meilleur  pour 
se  procurer  l'acide  brun  dont  il  s'agit,  et  qu'il  crojait 
identique  avec  l'acide  ulmique. 

SKS3/Le  Q^ucose  réduit  prottipteitteÉit  iVsétate  de  cuivre 
en  dissolution  bouillante,  sans  dégagement  de  gaz ^  une 
grande  partie  de  Pacide  acétique  distille.  Le  sucre  de 
canne,  le  sucre  d'amidon,  le  sucre  de  lait,  la  mélasse,  le 
miel,  agissent  de  la  même  mamère.  Il  se  dépose  dn  prêt- 
oxyde  de  cuivre  cristallisé,  et  il  reste  une  dissolution 
btfone  qui  n'a  pas  été  suffisammeot  étudiée  et  qui  retient 
du  snefcet  do  enivre^;;  h  ^'i^  r  ^  > 

Avec  le  sulfate  de  cuivre,  le  sucre  donne  du^cuivre  ré^iul^* 
.itveoflaiiîù»ta»deaaivre,itents'i  >  [  .  •  ,  , 

- .  iâreèl#«hlararefldejeaivre^<a  fome  àm  pf«»laaUaniie 
qui  se  dépose  en  partip;^  7  :  .'>>•.;' 

.LéfÊtmféè  de  meaoM  mUimmtfà;à  iiémmlàÈkUqm 
pÊOt  UBÇ  dM9Mo»l|onplanlêi4^'iMU9re;     t*.  .<  .1;  ... 
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Le  nitrate  de  proloxydc  de  mercure  en  dissolution  bouil- 
lante est  subitement  réduit  par  le  sucre  qui  en  dépose  du 
mercure  très  divisé.       •  n 

De  même  le  prolochloruve  de  mercure  très  divisé,  ob- 
tenu par  la  vapeur,  fournit  une  poudre  grisâtre  qui  ren- 
ferme évidemment  du  mercure  libre.  .  . 

Avec  le  sublimé  corrosif  et  uue  dissolution  bouillante  de 
sucre,  il  se  dépose  inunédiatement  du  calomel. 

L'acétate  de  deutoxyde  de  mercure  passe  à  l'état  d'acé- 
tate de  protoxyde  dans  les  mêmes  circonstances. 

Le  nitrate  d'argent  ne  donne  rien  à  froid  et  dans  Tobscu- 
Vité;  mais  à  l'aide  del'ébullition  ou  bien  sous  l'influence  de 
la  lumière,  il  se  produit  un  précipité  d'argent  très  divisé. 

Le  chlorure  d'or  mêlé  à  une  dissolution  froide  de  sucre 
demeure  sans  effet  j  mais  à  peine  la  liqueur  est-elle  portée 
à  l'ébullition  qu'on  obtient  une  précipitation  subite  d*or 
très  divisé.  •  . 

5554.  On  peut  extraire  le  glucose  des  raisins  mûrs ,  du 
miel,  des  raisins  secs,  de  l'urine  des  diabétiques ,  etc.  ;  on 
l'obtient  aussi  par  la  transformation  de  plusieurs  autres 
substances  organiques,  telles  que  le  sucre  de  canne,  Ta- 
midon,  le  ligneux,  le  sucre  de  lait,  etc. 

Le  miel  contient  deux  espèces  de  sucre,  dont  l'un  crîs- 
tallisable,  c'est  le  glucose.  L'autre  au  contraire  ne  cristal- 
lise pas  et  a  beaucoup  de  rapport  avec  la  mélasse  du  sucre 
de  canne.  On  sépare  ces  deux  espèces  de  sucre  au  moyen 
de  l'alcool,  qui  ne  dissout  à  froid  qu'une  petite  quantité 
du  sucre  cristallisé,  et  qui  s'empare  du  sucre  incristalli- 
8able.  On  lave  le  résidu  à  l'alcool ,  on  l'exprime ,  on  le 
dissout  dans  l'eau  et  on  le  traite  par  le  charbon  animal  et 
le  blanc  d'œuf.  En  évaporant  la  liqueur,  le  glucose  cris- 
tallise en  une  masse  grenue.  • 

Pour  extraire  le  glucose  des  raisins  secs,  on  suit  exac- 
tement le  même  procédé.  On  traite  les  raisins  pilés  par 
l'alcool  froid,  pour  enlever  tout  le  sucre  incrislallisablej 
le  résidu  ,  fortement  exprimé,  est  repris  par  l'eaut  Le  li- 
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quide  aquâux  «tt  saturé  par  k  etaie,  clarifié,  énffoncè^  ftàs 

abandonné  à  lui-même  jusqu'à  cmlallisalion. 

Pour  retirer  le  glucose  de  TariDe  des  diabëtiqaety  on  la 
fait  éfiapmr  el  on  la  laissa  cristidHsar.  Las  cristami  soDt 

lavés  à  l'alcool  froid ,  puis  redissous  dans  Teauet  soumis  à 
une  nouvelle  cristallisation. 

Pour  convertir  le  sucre  de  lait  en  f;lncose,  on  ajoute 
2  parties  d'acide  suJfurique  à  100  parties  de  sucre  de  lait 
dissoutes  dans  400  parties  d'eau  ;  k  mélange  est  soumis 
pendant  trois  ou  quatre  heures  à  une  température  de  90* 
à  96""  centig.  On  sature  ensuite  Facide  sulfurique  par  la 
chaux  ou  par  la  baryte,  on  filtre  et  on  ëirapore  jusqu'à 
consistance  sirupeuse. 

M.  Braconnoty  qui  le  premier  a  obtenu  le  sucre  de 
raisin  au  moyen  du  ligneux  j  prend  f  2  parties  de  chiflbns 

de  linj^e  ou  de  papier  coupt'  eu  petits  morceaux  et  les 
nii'laug^  intimement  et  peu  à  peu  avec  17  parties  diacide 
sulfurique  concentré.  Il  importe  surtout  d'éviter  1  élévation 
de  la  température.  Après  deux  jours  de  repos,  on  dissout 
la  masse  dans  une  (][rande  quantité  d'eau ,  et  on  la  fait 
bouillir  pendant  huit  à  dix  heures ,  puis  on  sature  la  li- 
queur par  la  craie;  on  filtre,  et  après  avoir  évaporé  jusqu'à 
consistance  sirupeuse  ,  on  abandonne  le  résidu  à  la  cris- 
tallisation. 

•  •  • 

3555.  On  peut  obtenir  le  glucose  en  grand,  au  moyen 

de  la  Iccule,  par  deux  procédés  bien  distincts*  L'un  copsisle 
dans  l'emploi  de  la  diastase  ou  de  l'orge  germé,  c'est  celui 
qui  donne  les  produits  les  plus  purs  et  les  plus  agréables  an 
goût ,  mais  il  est  coniiué  dans  quelques  brasseries ,  et  nous 
l'indiquerons  en  traitant  de  la  préparation  de  la  bière. 
L'autre  procédé,  plus  expéditif,  et  dont  Fagent  principal , 
l'acide  sulfurique,  se  trouve  en  tous  lieux  dans  les  contrées 
industrielles,  est  aujourd'hui  le  plus  généralement  en  usage. 
If  pus  allons  le  décrire  ici.  ^  * 

Ifif  ppésations  princijjal^  A^^},  §?.i^P>^M^^  A'^  ^  ^ 
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êaccharificatîon  y  2**  saturation,  5®  ddpoty  4*  dvapo^ 
ration  y  6°  filtratiany  et  6^  concentration. 

La  saccharificalion  consiste  à  désaffrëger  rapidement  la 
fécule  et  à  la  convertir  en  dextrine,  puis  en  glucose,  en  pré- 
sence de  l'eau  aiguisée  d'acide  sulfurique  et  chaulïée  de  i  00  à 
i04*.  Pourquecetteréactionsoit  facileet  économique, il  faut 
maintenir  la  température  constamment  entre  les  limites 
énoncées  et  ajouter  la  fécule  peu  à  peu  sans  interrompre 
rëbullitioQ  ,  de  façon  à  suivre  exactement  la  liquéfaction 
sans  jamais  la  dépasser.  On  évite  ainsi  la  formation  de 
Tempois  qui,  diminuant  beaucoup  la  mobilité  du  mélange, 
ralentirait  la  réaction. 

Voici  comment  on  parvient  à  réunir  les  conditions  fa- 
vorables :  dans  une  grande  et  forte  cuve  couverte,  ayant 
une  contenance  de  25  hectolitres,  si  Ton  veut  traiter  iiOO 
kilogrammes  de  fécule ,  et  chauflée  directement  par  la 
vapeur,  on  verse  l,(XK)kilogrammes  d'eau, puis  lOkilogr. 
d'acide  sulfurique  en  agitant  le  mélange. 

On  fait  aussitôt  arriver  la  vapeur,  jusqu'au  fond,  sous  une 
pression  telle  qu'elle  puisse  aisément  soulever  la  colonne 
de  liquide»,  dès  que  la  température  est  arrivée  au  point  de 
rébullition,  on  fait  écouler  en  un  filet  continu  la  fécule 
délayée  dans  environ  500  litres  d'eau  tiède  (de  45  à  5i>*)  et 
tenue  en  mouvement  par  un  agitateur. 

Au  fur  et  à  mesure  que  la  fécule  entre  dans  la  cuve,  la 
conversion  en  dextrine  s'opère  et  la  fluidité  doit  se  main- 
tenir. Au  bout  de  deux  heures  et  demie  environ,  toute  la 
fécule  est  versée,  et  quinze  à  vingi-cinq  minutes  après,  la 
saccharification  est  terminée.  On  peut  s'en  assurer  à  la 
transparence  du  liquide  ou  bien  en  laissant  refroidir  quel- 
ques gouttes  de  celui-ci  sur  une  soucoupe,  et  s'assuraul 
que  l'iode  n'y  accuse  plus  la  présence  de  la  substance 
amylacée,    rwirb     .     »<5?» -» m n"  »»••»  •  «♦  .  <».■  . 

On  arrête  alors  l'introduction  de  la  vapeur,  on  soutire 
tout  le  liquide  dans  une  deuxième  cuve^  et  l'on  peut 
recommencer  une  saccharificalion 4  * 
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Oa  procède  i  U  satoiatioii  de  i'adde  «idftuciqiM  cooli»! 

dans  le  liquide  eo  y  projetant  par  petites  quantit<^s,  d^en- 
Firon  1  kilogr.  à  la  fois,  10  à  12  kliogr.  de  craie.  L'effe^ 
▼etcenee  vive  qui  se  produit  par  suite  du  digageneni  ds 
l'acide  carbonique  exposerait  à  quelcpies  daàgm ,  si  Poo 
se  hâtait  trop  d'ajouter  le  carbonate  de  chaux.  On  s'assure 
d'ailleurs,  soilpar  la  cessatiou  de  toute  efiewescei^  lors  de 
la  dernière  addition  de  craie,  soit  à  l'aide  du  psq^  de 
tournesol ,  que  tout  l'acide  sulfurique  est  saturé. 

Ou  laisse  déposer  le  suUate  de  chaux  formé,  puis  oa 
soutire  au  dair  le  liquide  sumagsaat  pour  le  Jaire  rapide 
ment  évaporer  jusque  à  environ  30°  Baunié.  QuauL  au 
sulfate  de  chaux  déposé ,  on  le  transporte  sur  ua  filtre  re- 
couvert d'une  toile  où  il  s^égotttlis.  Oa  Tépure  eoiidite  per 
quelques  portions  d'eau,  du  liquide  sucré  qu  il  retient  entre 
ses  parties. 

Le  si  cop  rapproché  â  30  ou  38^  est  mis  en  lepoa  du»  un 
réservoir,  où  il  dépose  le  sulfitte  de  diaux  pfédpité  durant 

rëvaporation. 

On  soutire,  et  l'on  peut  vendre  le  sirop  clair,  en  cet  état, 
pour  servir  à  préparer  l'alcool,  les  bières  colovées,  oa 

quelques  boissons  communes  ^  mais  pour  les  bières  blanches 
et  la  plupart  des  autres  usages,  il  convient  de  décolorer  le 
sirop  de  fécule  :  èceteieton  le  fiût  passer  eneoiedMiid  sur 
des  filtres  à  noir  animal  en  grains,  du  système  de  M.  Du- 
mont,  qui  achèvent  de  T^urer  en  améliorant  son  goùt« 

Lorsqu'on  se  propose  d'expédier  au  loin  le  ({Uttoee^  il 
reste  encore  une  opération  à  taire.  Elle  consiste  à  concen* 
txfix  le  siiop  jusqu'à  45<>  dans  UAe  chaudière  chauffée  par 
la  vapeur  $  il  importe  beaneoup  que  cette  dermère'évapoa 
ration  ait  lieu  très  rapidemeut  afin  d'éviter  que  le  produit 
ne  s'altère  en  prenant  une  teinte  jaune  très  défavorable  à 
la  vente.  Le  liquide  concentré  est  versé  dans  des  eiîetalU- 
soirs  plats  où  il  se  prend  en  masse ,  on  concasse  celle-ci 
pour  Tembariller  en  tonneaux. 

Lorsque  la  saccharikatîon  de  k  fiouk  est  coBsplèk  et 
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que  l'acide  sulfurique  est  salure  par  la  craie,  on  peut 
obtenir  à  voloQlé  par  les  procédés  ci-dessus  décrits  le 
sirop  à  50**  ou  le  sucre  de  fécule  pris  en  masse. 
•  Un  troisième  produit  récemment  mis  dans  le  commerce 
est  actuellement  préparé  en  grand  à  laide  des  moyens  sui- 
vants imaginés  par  M.  Fouschard,  et  qui  sont  l'objet  d'un 
brevet  ^'invention.  t\       ui  :  i        -if  r  t  i 

On  fait  couler  le  sirop  saturé  sur  des  filtres  à  noir  en 
grains ,  de  façon  à  ramener  sa  nuance  A  la  décoloration 
>  d'une  belle  clairce  de  sucre  terré  ;  le  liquide  filtré  est  rap- 
.  proché  vivement  dans  une  chaudière  garnie  d'une  grille  on  * 
tubes  de  cuivre  chauffés  par  la  vapeur  à  5  ou  4  almosphères 
(système  Taylor  et  Martineau).  L'évaporation  doit  être 
poussée  jusqu'à  donner  au  sirop  une  densité  de  50**  lîaumé, 
la  température  élaut  di;  100  à  105°  cenlésimauK.  On  le  fait 
couler  alors  dans  des  réservoirs  où  la  plus  grande  partie 
des  sels  calcairts  piécipilés  se  déposent.  Dès  que  la  tempé- 
rature est  abaissée  de  20  à  i22%  ou  décante  le  sirop  clair, 
et  on  en  remplit  des  tonneaux  ordinaires  à  vin  blanc  posés 
debout  sur  des  chantiers,  ou  mieux  sur  les  traverses  d'un 
bâti  élevées  seulement  de  50  centimètres.  Le  fond  supé- 
rieur des  touneaux  est  enlevé^  et  le  fond  inférieur  est  percé 
de  io  à  18  trous  bouchés  par  autant  de  fossets  en  bois. 

Au  bout  de  huit  à  dix  jours  les  cristaux  de  glucose  se 
présentent  sous  forme  de  petites  agglomérations  dissémi- 
nées dans  le  sirop;  cette  granulation  augmente,  et  dès 
qu'elle  occupe  la  plus  grande  partie  de  la  masse,  jusqu'à 
quelques  centimètres  de  la  superficie,  on  essaie  de  retirer 
un  ou  deux  fossets ,  puis  tous  les  autres  si  la  mêlasse  peut 
s'écouler  sans  entraîner  les  molles  agglomérations  de  cris- 
taux. Si  la  cristallisation  était  tellement  serrée  que  Té- 
gouttage  ne  pût  pas  s'effectuer  spontanément,  on  délaye- 
rait la  mélasse  avec  une  petite  quantité  d'eau. 

Lorsque  l'égouttage  parait  terminé ,  on  le  rend  plus 
complet  en  inclinant  tous  les  tonneaux  les  uns  sur  les  au- 
tres, et  Jusqu'à  45  degrés^v  lii  •  i\xt»ii^>   n  »  «ttM  jr» 
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Le  glucose  en  grains  est  alors  beaucoup  trop  humide 
pour  être  livré  aux  consommateurs  ;  sa  dessiccation  pré- 
sentait de  graves  difficultés ,  car  on  avait  à  redouter  les 
eifets  de  Tair  atmosphérique  humide  qui  le  fait  couler,  et 
ceux  de  la  chaleur  des  étuves  qui  l'amollit  et  le  fait  prendre 
en  masse,  M.  Fouschard  est  parvenu  à  lever  ces  obstacles , 
en  [jarnissant  ses  étuves  à  [glucose  d'épaisses  tablettes  en 
plâtre  j  la  qualité  absorbante  de  ces  tablettes  s'oppose  à 
l'accumulation  du  sirop  qui  s'iniiltre  dans  leur  épaisseur, 
tandis  que  le  courant  d'air  légèrement  cbauflé  (à  25**  envi- 
ron)  dissipe  l'humidité  des  cristaux.     .  i. 

Il  se  lait  cependant  toujours  quelques  volumineuses 
agglomérations -,  on  les  sépare  à  l'aide  d'un  crible,  puis  on 
broyé  les  grahauts  entre  des  cylindres  pour  les  cribler 
à  leur  tour.  .. •  •  •  ^-i 

Le  glucose  pulvérulent  est  alors  livrable  au  commerce; 
on  l'embarille  dans  des  tonneaux  propres  et  secs,  bien 
cerclés  ;  sous  cette  forme  ,  il  est  d'un  emploi  beaucoup  plus 
commode  et  d'un  dosage  bien  plus  facile  que  lorsqu'il  est 
à  l'état  sirupeux  ou  bien  qu'il  est  pris  en  masses  tellement 
dures  qu'il  faut  le  casser  à  coups  de  marteau  ou  de  hache. 

Pendant  toutes  les  opérations  précitées,  et  surtout  au  mo- 
ment de  la  transformation  de  la  fécule  en  sucre  par  lacide 
sulfurique  ,  il  se  dégage  une  assez  forte  odeur  due  à  l'huile 
spéciale  des  pommes  de  terre.  Cotte  odeur  désagréable, 
augmentée  par  l'action  delacide  sulfurique,  a  souvent  excité 
des  plaintes  parmi  les  habitants  du  voisinage  des  fabriques. 
Il  est  heureusenieot  possible  d'éviter  ces  graves  inconvé- 
nients, comine  l'a  proposé  M.  Chaussenot,  en  condensant 
la  vapeur  dans  un  serpentin ,  utilisant  sa  chaleur  pour 
l'évaporatioudu  sirop  ,  et  dirigeant  les  produits  condensés 
et  infects  dans  des  puisards  ou  cours  d'eau.  Les  gaz  et  va- 
peurs lion  condensés,  conduits  sous  le  foyer  du  généra- 
Icur,  sont  brûlés  en  partie  en  passant  au  travers  du  com- 
bustible,  ou  se  disséminent  à  une  grande  hauteur  dans 
l'atmosphère  en  sortant  de  la  cheminée.    '\'v^*i\'\  îi%\mit 
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et  ne  reUenoent  pas  une  semblable  codeur.  / 

ACIDli  6ULF0GLUCIQUE.  (PcligOt.) 

5556.  Quand  on  broyé  du  glucose  bien  pur  avec  de  Ta- 
eiée  sul&iriqiie  concentré^  ia  maiièse  sedisMMit  sans  se  co- 
lMmr«  Oft  peut  mème^  pour  pf^pavec  le  ^Bodvit  q«l  m 
géiuilÉ  r  opéM  mt  du  sacre  d'amidon  ameoi  ^  fiision  par 
la  cbaleur,  pourvu  qu'on  ait  soin  d*y  ajouter  Tacick  sul- 
tarîfaepesA  piU.  Si  on  refroidit  aubefom^  qpiaod  ia 
séectioB  umum  de  defenk-ttop  oor  obtinodca  en 
définitive  un  produit  acide  à  peu  près  incolore. 

Dissous  dans  l'eau  et  saturé  par  la  craie ,  il  donne  1^ 

tant  â  la  liqueur  filtrée  de  l'acétate  de  baryte,  on  obtient 
du  sulfate  de  baryte  qui  se  dépose ,  et  il  reste  une  àf^Çf 
InlÉDnpured'nnflBlforaiépar  leMiii|el#AÎd(i«  y. 
•  Enfin,  cette  dissolution  elle-même précipitée  par  du 
'  aoua-acétate  dû  plomb  1  donne  un  précipité  blanc  où  Je 
•ooOTel<MUb  8e.tiMve,M«ibKii.A  Vpxf^n^é»  plomb* 
Le  sel  qui  en  résuUe  est  à  peu  près  for«ié  4^  CH^^'O'^, 

M*  iPéiégoi^  à  ^lal'  eal  dM  la  d^oonverta  dfi»  oemuT^au 
corps  j  esl  demeuré  dans  le  dMleew  sa  vdniable 
tuiion*    0118  y  reviendrons  ailleurs.  <  .  .  .  1.  '     .  .  r 

ACIDE^^GLUCIQUE.  (PéllgOt.) 

^5S7..Qaaud  on  distant  le  glucose  dans  Feau  et  qu'on  y 

ajoute  du  lait  de  chaux  ou  de  la  chaux  éteinte  ,  on  en  dis- 
sout aisément  un  cinquième  du  poids  du  sucre  employé. 
La  dissolution  est  d'abord  alcaline^  Mais  si  on  l'abandopqe 
A  ^ie-méme  »  elle  devient  neutre  peu  à  pou.  L'acide  car- 
bonique ne  précipite  pKis  la  chauf  quU  séparait. 
fiicilenmt  d'al>ord  fjttUijttide.  Si  on^aépare.alora  la  chaux 
an  moyen  de  lacide  oxalique p  on.  of>lient  un  liquide  qui 
j«n£eiw|^riuîideglHCMii}ie*..,  .  ..'î.  • .  •  1 
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vaut  précipiter  d'abord  la  liqueur,  par  le  sous-acétate  de 
plomb ,  recueillir  le  glucate  de  plomb  et  le  traiter  en- 
suite par  l'hydcogèoe  suUurë  qui  met  Tacide  giocique  en 
liberté. 

Cet  acide  est  très  solubk  dans  Teau.  Desséché  dans  le 
Tide ,  il  fournit  une  maésa  qui  possède  Taspeet  du  tuantii  ; 
A  l'état  sec,  il  attire  fofrtement  rhuoaldité  de  Tair.  An  des- 
sus de  iOO^,  il  se  décompose,  laisse  dégager  beaucoup 
d^eauet  brunit  fortement.  Sa  saveur  aeide  est  trèsfieaiiclM^ 
et  les  sels  quil  forme  avec  lès  alcalis  sont  nentres  au  psi*- 
pier.  Tous  ces  sels  sont  solubles,  à  Texception  du  sel  de 
plomb. 

ÇeluiH»  parait  fermé  de  G^H^,  3  FbO.  Ce  qm  repré- 
senterait un  acide  formé  par  du  sucre  de  raisin  aj^aut 
perdu  4H%. 

Si  on  mêle  une  dissolution  chaude  et  saturée  dihydmte 

de  baryte  avec  du  sucre  d'amidon  fondu  à  iOO**  dans  son 
eau  de  cristallisation,  une  réaction  des  plus  vives  ne  tarde 
pas  à  se  manifester.  La  température  de  la  masse  a'élèw 
assez  pour  qu'une  partie  du  mélange  soit  souvent  projetée 
hors  du  vase,  par  suite  du  développement  subit  d'une 
grande  quantité  de  Tapeur  d'eau*  La  potasse  et  laaoade 
produisent  toujours  eet  eifet. 

Le  produit  de  la  réaction  prend  une  teinte  brune  qui 
devient  très  intense  si  la  température  se  maintient  élevde. 
£n  arrêtant  l'opération,  dès  le  premier  moment,  on  obtient 
beaucoup  d'acide  [i;lucique,  facile  à  extraire,  ménne  quand 
la  dissolution  est  brune ,  car  le  sous-acétate  de  piouàb 
ajouté  peu  i  peu  précipite  la  matière  colorante  avant  de 
précipiter  l'acide  gluciqne  lui-même. 

Mais  si  on  prolonge  Faction  de  la  chaleur  de  manière  à 
développer  la  teinte  noire  du  mélange,  on  trouire  que  la  dis* 
solution  brune  renferme  un  nouvel  aèide.  Bendue  neutre, 
en  effet,  elle  précipite  non  seulement  par  le  sous-acétate 
de  plomb,  mais  par  l'acétate  neutre  et  le  nitrate  de  plomb. 
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Le  talDite  de  cnhrie  j  Ait  ami  tMltre  un  prëeipHë  bnm 
abondant* 

D'après  Tanalyse  de  M.  Péligot,  cet  acide  serait  fbrm^ 
de  ou  plutôt  C''11''0'%  car  le  ad  d'tcgent  ^ 

.  tapproehe  de  C*  H*  0*,  Ag  0* 

3538*  Si  on  fait  dissoudre  du  sucre  d'amidonà  100^,  qa^on 
y  ajointe  une  dissolâtion  saturée  d'eau  de  baryte,  la  réactîoii 
très  active  projettera  une  partie  de  la  matière  hors  du  vase* 
Le  produit  prendra  bientôt  une  teinte  brune  très  intense  y 
al  on  mamtient  la  température  ële? ée  pendant  quelque 
temps.  L'oxygène  de  Tair  intervient  sans  doute. 

£n  dissolvant  le  résida  dans  l'eau  et  versant  un  acide 
dans  eetta  diasoinlion,  on  obtient  Un  dépAt  noir  flocon-* 
neux ,  semblable  à  l'acide  ulmique  et  très  soMbie  dans 
l'alcool  concentré. 

La  dîasoHition  barftkpoie  néutmttsée  par  anaeîda  donne 
'das  pridfitéa  MNine  arèe  Faeétais  al  la  aouMoélaHi  de 
plomb,  avec  l'azotate  de  plomb,  le  sulfate  de  cuivre,  etc. 

I/aoîda  fenm,  qëa  ySappalla  iwéiaaiqaa^  ailea  dane  ka 
plaa  grande  lappoitt  atiae  IMda  ii]mique«  QtfmàmX 
M*  Péligot  y  a  trouas  , 

Carbon^.....;;   mji 

Hydrogène  • . . . .       5,4  • 

Oxygène  •  •  •  ^ .  «  •  •  52^1 

100,0 

Ce  vu  «onddKak  iU  focimila  G» 

Outia» ce  produit  bjron,  il  se  forme  pendant  ia  réaction 
una  I  tnsftbpn  à lédaîia  les  aelad'aifaBt et bm 

▼oMIka;  tout  IndHqaaMit'  qi^ella  nW  a«Ure  «Moae  que 

l'acide  oMlbydrique  ou  saccharique. 
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« 

ACIDE  CAKAHÉLIQUB.  (PëligOU) 

3559é  Lb  sdcfe^  c|iiènê  cftfe  iofi  fton  origtiB6  ^  (Mife  en 

fusion,  puis  se  décompose  lorsqu'on  l'expose  à  VaetiOQ 
de  la  chaleur*  Le  sucre  ordiuaire  et  le  glucose  présenteuti 
dahs  tette  éltcoiistaiiee,  des  diffiSrencfea  ttaiffiiées. 

Le^ucre  de  canoës  ne  fond  qu'à  la  température  de 
cent.»  et  ce  n'test  qée  ym  ÈÛQ^.  ^iï  Mnmence  à  perdre 
de  Peau  en  subissaoït  une  altération  profonde.  Le  glucose 
fond  avant  la  température  de  iOO^-^  il  perd  0  p.  100  d'eau, 
sanf  qi|e  99^  constitution  soit  chanjgéej^  c'est  alors  seule* 
ment  qu'en  continuant  à  élever  la  temfpjratur^  ,  il  bruoit 
et  se  décompose.  ... 

Nous  alloins  ?oir  que  les  produit»  decette  décomposition 
sont  simples  et  par&iteinent  en  rappfwl  avec  U  nature 
propre  de^Aiiatièi;es  sucrées* 

>   On  «feaorait  wtitfoia  qnV»  ^MnAait  ^  fiisM>âfna  m 

appareil  dislillatoire,  on  obtenait  toujours  deFeaui  de  Ta- 
cide  acétique,  des  matières  iMiii^s^^  t  4^  Tavide  carbo- 
lûqiiii  4ta  iif drtt^MMlbonësi  «Mu  i  Ht-^pfiit  qp  «tn^dant 

résidu  de  charbon.  s  * 

y<k  sont  an  effat  Acs  prodiiits  de  k  dj^onsponhttoa  des 
^aHini sMUnii  tmm  yniMEfen  à fasSinn  àfedbpoaaniaje 

la  chaleur,  mais  les  résultats  prennent  un  tout  autre  as- 
pect ,  lorsqu'au  lieu  d'employer  cet  d'une  manière 
irrëgnlièrei  on  rapplique  gra^duelFement»  e»  s'arcétant  i 
un  certain  point,  de  façon  à  soustraire  à  sop  influence  les 
produits  qui  tendent  d'abord  à  se  former. 

Nous  avons  dit  qu'en  chau£fani  le  sucre  ordinaire  à  180° 
il  entrait  en  fosfon^  à  eët  4m  II  n^elt  fêA  tftlMé,«lll  Mme 
un  liquide  visqueux,  incolore;  mais  pour  peu  fu'on  dépasse 
reite  tteoipérAtutro»  il  bamît,  fmà.é9:i''mm  wm  i4é§Mm  àa 
sa  roBslftntiQin^qnisa  tvaaiiMalaaaqiMlMëmNit  MddUftée. 
Abandonné  dans  cet  ét|it  à  lair  humide^  tl  alisorbe  pltts 
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d'eau  qu'il  n'en  a  perdu,  et  il  devient  déliquescent;  traite 
par  les  alcalis,  il  se  colore  fortement  sous  leur  influence, 
comnie  le  fait  le  sucre  d'amidon  lui-même.  ' 

Si  on  porte  la  température  à  210  ou  220*  cent.,  et  si  on 
y  mainlient  le  sucre  en  ayant  soin  de  ne  pas  dépasser  celle 
température,  ce  qui  s'obtient  facilement  au  moyen  du  bain 
d'huile  ,  on  Toit  le  sucre  se  boursouffler ,  et  une  réaction 
vive  et  comme  spontanée  se  produire  au  sein  de  ses  élé- 
ments; le  sucre  prend  alors  une  téinte  brune  qui  devient 
bientôt  de  plus  en  plus  foncée.  Il  ne  se  dégage  pas  la  plus 
petite  quantité  de  produits  gazeux  permanents-,  mais  il  se 
forme  beaucoup  de  vapeur  d'eau,  et  cette  eau  condensée 
renferme  des  traces  d'acide  acétique  et  une  matière  huileuse 
qui  exhale  l'odeur  particulière  au  sucre  brûlé.  i 

Quand  le  boursoufflement  a  cessé ,  on  trouve  dans  la 
cornue  un  produit  noir ,  ayant  l'aspect  brillant  de  l'an- 
thracite. Ce  produit  est  entièrement  soluble  dans  l'eau  et  la 
dissolution  qui  présente  une  riche  teinte  de  sépia,  n'a  plus 
rien  de  la  saveur  douce  du  sucre.  Elle  est  tout  à  fait  insi- 
pide comme  la  gomme  arabique  elle-même.  Sous  l'in- 
fluence du  ferment,  elle  ne  manifeste  aucun  signe  de  fer- 
mentation. Tels  sont  les  caractères  distinctifs  de  ce  pro- 
duit â  l'état  de  pureté  et  si  l'on  n'arrive  pas  à  l'obtenir 
immédiatement  à  cet  état,  on  y  parvient  toujours  en  dis- 
solvant la  matière  qui  reste  dans  la  cornue  dans  une  très 
petite  quantité  d'eau,  et  la  précipitant  par  l'alcool.  S'il 
reste  du  sucre,  l'alcool  le  retient,  ainsi  qu'un  produit  ac- 
cidentel qui  possède  l'amertume  particulière  au  sucre 
brûlé.  La  matière  principale  étant  insoluble  dans  l'alcool , 
se  trouve  précipitée.  •  i 

Cette  substance,  présentant  par  sa  préparation  et  sa 
couleur  quelque  analogie  avec  le  caramel  du  commerce, 
qui  en  renferme  en  effet  beaucoup,  M.  Péligot  à  qui  nous 
avons  emprunté  ces  détails,  l'a  .désignée  sous  le  nom  de 
caramel  ou  acide  caramélique.  ♦ 


( 


Le  cavamcl ,  àenéahé  à  la  tempëraUire  de  180^,  otfre 
me  onpoiitioQ  ocmsimte;  son  analyse  ae  se  Mt  cPatUeiiri 

qu'avec  de  très  f^raDdes  diflicdtds;  comme  il  ne  fond  pnn  , 
il  tend  à  laisser  UD  rësidtf  àe  eharboa  d'une  combuslioii 

:.Iltta«Ba|m0det 

c«.. .......  1800...:.;..   47,0  " 

.  H»   M»  f,9 

■  0"   1800    47,1 

5825    lOO.O 

» 

Lea  «MTéto  d*aiiildoii,  ée  dtabMs  ei  de'  rafeld^  temmi» 
dam  las  mêmes  cîrcongtanres  à  raclion  de  la  cliakuir,  se 
traiibi'grinent  en  uu  produit  ideutique  avec  le  caramel  ob* 
tenu  a«  moyen  dfl  socire  ordinaire^  seulement,  il  j  a  ddga- 
Ijanant  dTmit  fitM  giande  quantité  d^eau,  et  ropëraiinn 
devîeDl  un  peu  plus  difficile  à  conduire  à  cause  du  bouilr- 
iboneineat  coasidérabie  qui  ae  manifeste  lors  ëe  la  dëeo»^ 
posiiioii. 

,  I«  caramel  joue  le  rôle  d'un  acide  faible-,  il  précipite 
Hèt  abondamment  Tacëute  de  piomb  ammoniacid;  0 
fcov^vm  Tean  Aebafjnautt  phéei|^i(d*bruii,  Votamineuy 

^fÊÊ  fte  se  éfasout ,  pas  même  dan?  IVau  chaude. 

Il  amvey  queiqueioés,  que,  dans  la  préparation  du  ea<^ 
nmel,  o^MtrcfaMa  M  m  tMMbge  trop  l'aMo*  àt  la 
èbalaftrf  élors,  ce  emrps  se  décompose  à  son  tour,  en  per-î 
dant  seulement  une  nouvelle  quantité  d'eau,  lue  produit 
qm  icile  n'est  pas  acAoMaetiiêttt  MlaMnaéM  aépaf« 
da  aaraaaal  lai nàaie.  Ce  produit  renferme  encore 
riiydnj;;èue  et  loxygène  dans  les  mêmes  rapports  que 
Veau^  5i,  enfin,  on  continue  ^aetioa  da  la  chatoir»  la 
tcaspdialuii  ûmt  par  s^dlaver  assea  pour  que  les  ëldfneata 
combustibles  réajpssent  entre  eux ,  et  on  a  alors  la  dëcom* 
position  finale,  qui  avait  «aule  été  observée  par  fes  aaatana 
cliUaistes. 
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3560.  Cetté  aubtUnot  se  micoiiire  i  Tëut  de  dieMlu- 

Ijou  dans  le  lait  des  mammifères.  Go  l'en  extrait  ea  le 
traitant  par  l'acide  suif urique  affaibli  q\xi  forme  Aveç  4a 
caeéum  une  CQ^ibinaisoii  iiiaioiuble  qai,ie  {Ncécipite^et  éwr 
porant  le  petit  lait  jusqu^à  cristallisation.  Eu  traitant  le 
produit  lixat  par  du  cbarbon  animal  et  lui  faisant  subif 

plaeiemeirietalUaaiionsi  on  obtiept  le«iiere4eleî^  ifëtal 

de  pureté  parCfliite. 

Cette  substance  possède  Jia  ^Q^potition  «oifante  :.  . 

(?•   1854,44   40,46. 

fl«^....^:....  299,51.-...  6,61. 
0^  !..    W00,00   88,95. 

'  ■  ♦ 

4553,95.  100,06. 

Le  éiiere  de  laH  erittalliae  de  tes  diwelitione  aqoeiisei 
9om  la  ftmiie  de  panelUitpfp^de»,  temiittle  ptr  une  pyra- 
mide qnadraDgulaire ;  ils  font  blancs,  demi-transparents, 
durs,  craquent  sous  la  dent  et  présentent  une  texture 
feuUletëe^  ik  eediMolMit  daae  {(4  6  pavëee  d'ean  lirolde, 
et  dans  2  parties  et  demie  seulement  a  la  température  de 
l'ëbullitioijL.  Cette  natièce  possède  une  saveur  fraîche  et 
tièaiaililiaaMiilaiMn^éa.  * 

Quand  on  chaulle  doucement  lté  eihtan  de  «qeie  de 
lait  jusqu'à  1 40^,  ils  perdent  2  atonies  d'eau  sans  entrer  en 
fusMUi  mais  ai  on  les  ehanfia  vepidenaiil,  ils  peideat  ^ 
atomes  d'eau;  i  iSO^y  la  «latiire  -ffoï  tU  m  faeioD  eoow 
menée  à  jaunir;  à  une  température  plus  élevée,  le  sucre 
de  lait  se  >déeftwJrMe.  D'après  eala,  la  cmapositioa  d« 
suera  da  faut  peu^sa  lepijseater  par  la  fbf orale  ' 

C«H^O^*  +  5ffO. 

Le  sucre  de  lait  est  inaltérable  à  rair^  il  est  insoluble 
flans  Talcool  et  Tétlm^  il  «e  dissout  n^pemt  dans  k;s  liqueurs 

M  * 
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394  LACTOSE. 

alcalines  ou  acides  que  dans  Teau  pure  *,  il  ne  précipite  pas 
les  dissolutions  métalliques. 

Les  acides  minéraux  étendus  ,  tels  que  les  acides  chlor- 
hydrique  et  suifurique ,  convertissent  rapidement  le  sucre 
de  lait  en  sucre  de  raisin,  à  la  température  de  Tébullition. 
Les  acides  minéraux  concentrés  donnent  naissance ,  par 
leur  réaction  sur  cette  matière,  à  de  l'acide  ulmique.  Tri- 
turé avec  de  l'hydrate  de  chaux  et  de  l'eau,  le  sucre  de  lait 
se  dissout  avec  production  de  chaleur  et  forme  une  liqueur 
brune  d'où  l'alcool  précipite  un  sirop  amer  et  épais  ,  qui 
'  donne  des  précipités  avec  les  dissolutions  métalliques*, 
Talcool  retient  de  l'acétate  en  dissolution.        «  . 

•  •  • 

A  Taide  delà  chaleur,  l'acide  nitrique  le  convertit  en 
acides  mucique  et  oxalique. 

Les  oxydes  métalliques  facilement  réductibles  ou  qui 
peuvent  être  ramenés  à  un  degré  inférieur  d'oxygénation 
peuvent  le  transformer  en  acide  formique. 

La  présence  du  sucre  de  lait  dans  les  dissolutions  métal- 
liques empêche  la  précipitation  de  plusieurs  oxydes  par  les 
alcalis ,  comme  celle  du  sucre  de  cannes. 

Il  colore  en  rouge-brique  la  dissolution  aqueuse  d'acide 
arsenique.    «..^  r,>  -i  m     -lii^»:  ♦•♦  * 

.  .  Réduit  en  poudre,  le  sucre  de  lait  absorbe  le  gaz  ammo- 
niac et  le  gaz  chlorhydrique.  Il  forme  plusieurs  combinai- 
«ons  avec  l'oxyde  de  plomb. 

Lorsqu'on  expose  du  lait  à  une  température  de  35  à  60®, 
il  éprouve  la  fermentation  alcoolique.  Il  parait  qu'avant 
d'entrer  en  fermentation ,  il  se  transforme  en  sucre  de 
raisin ,  car  le  lait  ne  commence  à  fermenter  qu'à  partir 
du  moment  où  il  s'est  caillé,  et  où  par%>nséquent  il  s'est 
produit  un  acide  qui  a  pu  opérer  cette  transformation. 
D'après  les  observations  curieuses  de  MM.  Frémy  et  Bou- 
tron,  lorsque  le  caséum  a  éprouvé  une  altération,  il  peut 
transformer  le  sucre  de  lait  en  acide  lactique. 

Le  sucre  de  lait  est  employé  en  médecine.  On  s'en  sert 


Google 


qvttfqotfoit  pour  fUiifier  ktMMWMde»  La  fitmée  tsifaiile 
à  reeonntllre  «n  Mitant  le  méliiige  p«r  4»  Vftieool  à  flBV 

qui  ne  dissout  que  le  sucre  -,  en  traitant  le  tésidu  par  de 
l'acide  nitrique ,  à  chaud  ^  ou  doit  obtenir  de  l'acide 

Nous  placerons  ici ,  comme  aunoxes  des  sucieiiy  plusieurs 
corps  qui  s'eo  rapprocheat  à  Oirtaisa  égarda* 
.  La  «waîiila,  qiii|iaiea  taveaf  Mariait  peiH^iAlie'aiilsi 
par  sa  production  parait  liée  4  quelques  unea  dc£  uiodiU-*: 
cations  du  sacre  I 

I^-oanittiea  at  laa  BUmîfaiaf  t  ■  ani  naaainaDJkdouëi  d'une 
cciaipoiltiMltii  v^M^ 

avec  elle»  .       ,    •  i 

Cm  diiw  aarp^rédimanf  d'atttow»  u*  axamco  ii4mi*< 
v«aii  €t  pluacomptelf  tint  aiqrtn  4t  lea  mattre  à  Heur  ¥é- 

rital^e  place  dans  un  s jitifiQie  général  de  cliimie  organique. 

SS6i.  Celte  substance  ee  rencontre  'dans  dîffirentes 
plantes ,  parlicnUèrem^t  dans  le  ju3  succ^  qjii'pn  extiait 
du  fetihiKt  «HMdiMia,  «9èoe  de  Miie  911  ar^t  dan». 
fEnrope  méridionale.  On  la  trouve  encore  dans  k9  MM' 
exsudés  par  plusieurs  cerisiers  ^  pomiuiers;  dans  diifë- 
nnlee  iis|iiaai  de  rhaniignone «  dàoi  la  sna  da»  ognons»* 
la  eélari  1 1^  asper^^es ,  dans  l'aubier  de  plusieuit  e^pèeat 
de  pinuset  particulièrement  du  iarix.  La  mannile  se  Ibime 

en  4HMsa  d^  da»  suci  v^jé^aRT  i»wé»w  dte  ne  pc^aw^* 
nasa  kmaaTHa  subîiaaai  la  fainanlaiiinn  détianAi  tûui  la- 
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SKi6  Mâimwi 

^^^^  "^^r^w*^* 

Dom  de  ieruMîiiUUoD  vkK)ueu«e  j  ou  i'obUeat  auisi^  d'après 
M>  F  riwy,  •omit  m  da»  fittdai»  je  iti  ti  >infciriitîo«  Aa 
r«Bidkm  att  iMe  4a  niaio,  parlVMUtioia  ivraa  l'arâb 

sulfurique  ëUnda* 

La  maticve  qo^oo  amploia  de  préféraBoa  pour  U  ft^épa- 
ration  da  la  mannita  est  la  maDDa,  «iibttaiiaa  qu'on  an- 

ploie  en  méderine  à  cause  de  se»  propriétés  purgatives. 
Dans  cette  préparation,  on  met  A  proât  la  facilité  ayoc  la- 
qnalle  la  mannita  criatalliaa  dan^  l'aleooL  A  cet  effet  on 
traite  la  manne  par  de  Talcool  bouillant;  celui-ci  laisse 
dépoter  la  mannite  presque  en  totalité  par  le  refroidisse- 
ment sons  la  forme  de  petites  aiguilles  quadrîlatèiea  ineo- 
lores.  Quelques  cristallisations  succei>sives  suâ^sent  poui 
Tob tenir  A  l'état  de  pureté  parfaite.  t  ^> 

Pour  retirer  la  manllo  d«  me  de  bettaraTes  hMmmÈif 
on  évapora  ce  dernier  jusqu'en  consistance  sirupeuse , 
quand  la  fermentation  visqueuse  est  terminée ,  et  on  le 
mêle  iMtf  ^FtHnia  éfpd  d'aleaol  ImuUant.  Il  aasdpm 
alora  m  mucilage  dpaia  et  ▼isqneux  «  et  f aleool  fowitv 
par  révaporation ,  la  mannite  en  cristaux  fortement  co- 
lorés }  à  l'aida  da  plmiem  oriatalliaatioaa  on  pe«t  la  pu- 
rifler  MQdplèMmem;  Ott  soi  Trait  lina  méthode  estièmaent 
semblable  pour  la  retirer  du  jus  des  ognons.  On  peut  au 
contraire  l'obtenir  directement  du  suc  de  la  racine  da  cé- 
leri ,  qui  n'en  fournit  pas  moins  de  7  pour  iOO. 

Dfe  quelque  substance  que  la  mannite  ait  été  extraite, 
élit  possède  les  propriétés  suivant  :  cristallisée  dansTal- 
coolt  aile  aa  pv^aaag  aoaa  la  tonna  de  pritmea  quadrangu* 
laires ,  anhyérea  ^  oÉBieea»  Iftcolorss ,  transparents  et  doués 
d'un  éclat  soyeux |  elle  cristallise  dans  ieau  en  prismes 
très  volumiften  et  qui  sont  également  anliydraa.  £Ua 
possède  am  m^atr  légèreméat  sucrée ,  elle  est  ti^  aoinble 
dans  Teau;  l'alcool  en  dissout  peu  à  froid  et  beaucoup  à 
chauér  Misaen  présanoadulennss>t,  la  dissolutkm  aqoMsè 
de  MMnlM'i^MM  faa  en  fèmieacatton.  Bile  fMid  par 
« 
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laclioD  de  la  chaleur  sans  perdre  de  sod  poids ,  et  se  rë* 
duit  en  un  liquide  incolore  qui  se  prend  par  le  refroidisse- 
ment en  une  niasse  cristalline;  sous  Tinfluence  d'unei 
température  plus  élevée,  elle  se  décompose  en  fournissant* 
les  mêmes  produits  que  le  sucre  de  canne.  • 

L'acide  nitrique  la  convertit  en  acides  saccharique  et 
oxalique  sans  donner  la  moindre  trace  d'acide  mucique. 
Le  permanganate  de  potasse  la  transforme  en  oxalale  de 
potasse.  L'acide  arsénique,  en  dissolution  concentrée,  lui 
communique  une  couleur  rouge  brique.  La  dissolution 
aqueuse  de  mannite  dissout  l'oxyde  de  plomb  ;  le  liquide 
qui  en  résulte  est  précipité  par  l'ammoniaque.  v 

La  mannite  possède  la  composition  suivante  :  * 

C«...!.,..    4o8,61   40,02 

H***  •  •. •  «.iJi       87,36    7,62  ^iov^ 

G*   600,00    52,36 

1145,97  100,00 

GOMMES. 

.  On  a  confondu  sous  cette  dénomination  générale  un 
grand  nombre  de  corps  doués  de  propriétés  chimiques 
essentiellement  di£férentes,  et  n'ayant  de  commun  que  les 
deux  caractères  suivants ,  savoir  :  de  former  avec  l'eau  un 
liquide  épais,  mucilagineux  et  d'être  précipités  de  cette 
dissolution  par  l'alcool. 

M.Guérin  Varry  ne  regarde  comme  de  véritables  gommes 
que  les  espèces  qui  sont  transformées  en  acide  mucique  par 
l'acide  nitrique,  et  il  divise  les  gonrmies,  qui  satisfont  à 
celte  condition ,  en  trois  classes ,  savoir  :  en  arabine ,  qui 
constitue  la  presque  totalité  de  la  gomme  arabique  ^  en 
bassorine,  qui  forme  la  majeure  partie  de  la  gomme  adra* 
gante  9  et  en  cérasine,  qui  se  trouve  dans  la  gomme  du  ce- 
risier et  que  l'eau  chaude  convertit  en  arabine.     .  . 


2^  QOMMBS.' 

o'ô62,  Gom»U'  de  la  premier ê  classe •  Nous  plaçons  ici 
la  (^omme  arabique,  qui  dëcoule  de  l'acacia  vera  et  de 
l'acacia  arabica,  et  la  ^ooiuie  de  SëDë[',al,  qui  provieut  de 
l'acacia  Sëué^al.  Ces  deux  {joranies  sont  identiques  et  soot 
caractérisées  par  Tarabine  qu'elles  reoferment  et  qui  en  con- 
slilue  la  presque  totalité.  A  Tëtat  sec,  cette  [jomme  contieot 
i7  pour  i(K)  d'eau  qu'on  peut  séparer  eu  exposant  la 
(jonuue  réduite  en  poudre  à  une  température  de  100®. 

La  f^omme  arabique  se  Combine  avec  quelques  sels.  Avec 
le  sulfate  de  peroxyde  de  fer,  elle  donne  une  couibinaisoa 
qui  se  préseule  sous  la  forme  d^un  coagulum  de  couleur 
orange,  insoluble  dnns  l'eau  froide,  soluble  dans  Tacide 
acéliquc,  et  en  (général  dans  les  acides  libres,  ainsi  que  dans 
la  potasse  caustique.  La  dissolution  de  1  partie  de  [jomme 
dans  100  parties  d'eau  donne ,  vin§(-quatre  heures  apr^ 
avoir  été  nielée  avec  du  sulfate  de  peroxyde  de  fer,  un 
précipité  jaune.  Si  Ton  mêle  une  dissokilion  concentrée  de 
gomme  avec  du  cblorure  de  fer,  il  se  forme  une  gelée  brune 
translucide,  qui  est  peu  solubledans  l'eau  et  qui  brunit  par  la 
dessiccation.  Une  dissolution  (Je  percblorure  de  fer  étendue 
jusqu'à  disparition  de  la  couleur,  devient  jaune  quand  on 
y  ajoute  de  la  {jomme,  et  donne  au  bout  de  quelque  temps 
un  précipité  blanc,  insoluble  dans  l'acide  nitrique.  Aucune 
autre  espèce  de  ({omme  ne  présente  ces  réactions  avec  les 
sels  de  fer.  Le  protonitrate  de  mercure  donne  avec  la  dis- 
solution de  (jomme  un  précipité  blanc.  * 

La  (jomme  se  combine  avec  l'oxyde  de  plomb  5  cette 
combinaison  se  fait  directement  par  l'intermède  de  1  eau; 
on  peut  aussi  l'obtenir  en  mêlant  une  dissolution  de  gomme 
avec  du  sous-acétate  ou  du  sous-nitrate  de  plomb,  ou  bien 
en  versant  du  nilrale  de  plomb  dans  une  solution  mixte 
de  gomme  et  d'ammoniaque,  jusqu'à  ce  que  toute  l'am- 
moniaque soit  saliiré(î,  sans  que  la  totalité  de  la  gomme 
soit  précipitée.  La  masse  est  caséifornie;  aprè.s  la  dessicca- 
tion elle  est  blanche  et  facile  à  réduire  en  poudre. 
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L'eau  la  dissout  lentement,  mais  complètement  et  en 
toutes  proportions  ;  la  dissolution  s'effectue  plus  facilement 
à  chaud  qu'à  froid  -,  elle  est  mucilagineuse,  insipide  et  ino- 
dore 3  sa  viscosité  empêche  des  corps  très  divisés  de  s'en 
déposer;  c'est  pour  cette  raison  qu'on  en  ajoute  à  l'encre 
afin  de  retenir  le  gallate  de  fer  en  suspension.  * 

La  gomme  arabique  n'est  dissoute  ni  par  l'alcool ,  ni 
par  l'éther  ;  l'alcool  la  précipite  de  sa  dissolution  aqueuse. 
La  gomme  ne  se  dissout  pas  mieux  dans  les  acides  étendus 
que  dans  l'eau;  sous  l'influence  de  la  chaleur  ceux-cî  la 
modifient.  Par  l'ébullillon  avec  de  l'acide  sulfurîque  étendu 
il  se  produit  du  sucre  de  raisin.  L'acide  nitrique  décom- 
pose la  gomifle ,  à  l'aide  d'une  douce  chaleur,  il  se  dégage 
des  vapeurs  rutilantes,  et  par  le  refroidissement  la  liqueur 
dépose  de  l'acide  mucique  j  par  une  digestion  prolongée 
on  obtient  de  l'acide  oxalique. 

D'après  MM.  Biot  et  Persoz,  en  dissolvant  8  parties  de 
gomme  arabique  dans  17  1/2  parties  d'eau  chaude,  mê- 
lant la  dissolution  avec  2  parties  d'acide  sulfurique ,  et 
portant  le  mélange  â  une  température  voisine  de  son  point 
d'ébullition  ;  on  la  transforme  en  une  autre  espèce  de 
gomme  analogue  à  la  dexlrine  qu'on  obtient  en  soumet- 
tant l'amidon  au  même  traitement.  ' 

La  gomme  arabique  possède  la  composition  suivante  :  ' 

C^*   917,22    42,58 

H"   157,28   6,57  . 

0"   1100,00..   51,05 

2134,50  400,00 

é 

5563.  Gamme  de  la  seconde  classe.  Gomme  de  cerisier. 
Elle  découle  en  été  du  cerisier  et  du  prunier  ;  elle  ressemble 
à  là  gomme  arabique  par  ses  caractères  extérieurs ,  mais 
elle  en  diffère  par  ses  propriétés.  Traitée  par  l'eau ,  elle  ne 
se  dissout  qu'en  partie  y  et  sa  dissolution  ne  présente  paf 
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autant  de  viscosité  que  celle  de  la  gotiune  arabique.  Elle 
nest  pas  coagulée  par  le  sulfate  de  peroxyde  de  fer^  elle 
ne  trouble  pas  la  dissolution  de  silicate  de  potasse,  ni  celle 
de  protonitrate  de  mercure,  mais  elle  fojme  un  précipité 
gélatineux  avec  le  chlorure  d'étain. 

La  gomme  de  cerisier  renferme  environ  52  pour  cent 
d'arabine  et  55  pour  cent  d'une  gomme  d'une  e^^èce  parti- 
culière que  M.  Guérin  désigne  sous  le  nom  de  cérasine.  Sou- 
mise à  une  ébullitioii  prolongée  ,  cette  matière  finit  par  se 
convertir  entièrement  en  arabine.  Sous  Tinfluence  de  l'a- 
cide sulfurique  étendu  et  bouillant,  la  cérasine  se  convertit 
en  sucre  de  raisin.  Avec  l'acide  nitrique,  elle  donne  des 
acides  mucique  et  oxalique.    ...if    r  -^^t 

La  cérasine  possède  la  même  composition  en  centièmes 
due  l'arabine. 

5564.  Gommes  de  la  troisième  classe.  On  rencontre 
dans  ce  groupe  les  substances  connues  sous  le  nom  de 
gomme  de  Bassora,  de  gomme  adra gante celles-ci  se  pré- 
sentent sous  la  forme  de  masses  de  couleur  fauve  qui  sont 
très  tenaces  et  ne  peuvent  pas  être  réduites  en  poudre. 

Ces  gommes  renferment  une  petite  quantité  d'arabine, 
et  plus  de  la  moitié  de  leur  poids  d'une  substance  particu- 
lière désignée  sous  le  nom  de  bassorine.  Lorsqu'on  place 
cette  substance  dans  Teau ,  elle  se  gonfle  au  point  d'occu- 
per un  volume  considérable.  Bouillie  pendant  un  quart 
d'heure  avec  beaucoup  d'eau,  elle  se  transforme,  à  ce 
qu'on  assure,  en  une  substance  analogue  à  la  gomme  ara- 
bique. Elle  donne  comme  les  gommes  précédentes  des 
acides  mucique  et  oxalique,  quand  on  la  traite  par  l'acide 
^itrique  à  l'aide  delà  chaleur. 

. .       •  •  ...  ^   .%      t  ,  • 

MUCILAGES.  ♦ 

•  •  • 

5565.  Lorsqu'on  traite  certaines  graines  ou  racines  par 
de  l'eau  â  60  ou  80®,  et  qu'on  laisse  les  matières  en  contact 
pendant  une  heure  environ,  on  obtient^  après  avoir  en- 
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MUCILAGE.  5oi 

lev^  1  eau,  en  pressant  la  graine  dans  une  toile,  un  liquide 
mucilagineux  épais  qui,  évaporë  au  baiu-marie,  donne  un 
rësidu  qui  présente  l'aspect  de  la  gomme.  La  graine  de  lin, 
les  pépins  de  coing,  les  racines  de  plusieurs  espèces  d'or- 
chis,  etc.,  donnent  ainsi  une  matière  gorameuse  quand  on 
les  fait  digérer  pendant  un' temps  suffisant  ave<î  de  l'eau. 

Mucilage  de  graine  de  lin.  Lorsqu'on  fait  bouillir  cette 
graine  avec  de  l'eau  et  qu'on  l'exprime  ensuite  ,  on  obtient 
une  masse  mucilàgineuse  d'un  jaune-grisâtre  qui  répand 
l'odeur  des  pommes  de  terre  râpées.  Après  la  dessiccation, 
cette  substance  se  présente  sous  la  forme  d'une  masse  de 
couleur  foncée  qui  se  gonfle  beaucoup  dans  l'eau.  Sa  dis- 
solution aqueuse  est  précipitée  par  l'alcool,  par  l'acétate  de 
plomb  neutre  et  basique  et  par  le  chlorure  d*étain.  Traité 
par  l'acide  nitrique  à  chaud  ,  ce  mucilage  donne  de  l'acide 
mucique.  La  matière  gommeuse  ainsi  extraite  par  l'eau, 
ressemble  par  un  assez  grand  nombre  de  propriétés  à 
l'arabiue. 

Mue^age  de  coing,  Lorsqu^n  fait  bouillir  les  pépins 
de  coing  avec  de  l'eau,  on  obtient  un  mucilage  limpide, 
incolore.  Celui-ci  est  coagulé  par  les  acides.  L'alcool  le 
pre'cipîte  sous  la  forme  de  flocons  qui,  recueillis  sur  un  filtre 
et  sèches,  forment  uoe  masse  incolore;  un  graîn  de  cette 
matière  suffit  pour  transformer  une  demi-once  à  une  once 
d'eau  en  un  mucilage  épais-  L'acétate  de  plomb,  le  chlo^ 
rure  d'étain,  le  sulfate  de  peroxyde  de  fer  et  le  proXonilrate 
de  mercure  troublent  sa  dissolution  aqueuse, 

SaUp,  On  désigne  sous  ce  nom  les  racines  de  plusieurs 
espèces  d'orchis,  qu'on  lave  dans  l'eau  froide  après  les  avoir 
débarrassées  des  fibres,  et  qu'on  fait  ensuite  bouillir  pen- 
dant environ  une  demi-heure  dans  beaucoup  d'eau ,  qui  en 
extrait  une  matière  dont  la  saveur  est  fort  désagréable.  Par 
une  ëbullition  prolongée ,  elles  se  dissolvent  en  un  muci- 
lage transparent.  Lorsqu'on  les  délaye  à  l'état  de  poudre 
dans  l'eau  elles  se  transforment  en  un  semblable  mucilage, 
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se  gonflent  et  absorbent  «ne  grande  quantité  d'eau  \  Tacide 
BÎtrique  couverlil  le  mucila^je  en  acide  oxalique. 

Le  muciia^^'e  vé^^élal  a  le  même  usage  que  la  gomme.  £q 
médecine,  il  est  même  plus  fréquemment  employé  que  cette 
dernière.  Le  salep  sert  comme  Tamidon  de  lichen  de  nour- 
rit ure  aux  piilliisiques.  Dans  les  arts,  le  mucilage  rem« 
place  souvent  la  gomme  ordinaire. 

I»  .,'  :»t  •  .*         i"*,  •'*•.*."' 

* 

ÇHAPITRE  V.,  .  '     ...     .  •  .  . 

DES  DIVERSES  FERMENTATIONS. 

556G.  De  tous  les  phénomènes  si  variés  et  si  intéressant» 
que  nous  offre  lachhnie  organique,  Taction  mystérieuse  des 
ferments  est  sans  contredit  la  plus  remarquable  et  la  plus 
digne  de  fixer  notre  attention  ;  soit  que  nous  renvisagions 
dans  ses  rapports  avec  la  physiologie  végétale  et  animale , 
soit  que  nous  la  considérions  sous  le  point  de  rut  de  ses 
immenses  applications  industrielles. 

Les  anciens  avaient  attaché  une  très  haute  importance  a 
la  fermentation  j  la  réalité  n  est  pas  au  dessous  de  Tidée 
qu'ils  s*en  étaient  faite.  Ils  avaient  distingué  :  les  fermen- 
tations alcoolique ,  panaire,  acide,  et  enfin  la  fermentation 
putride. 

Cette  classification  a  reçu,  dans  ces  derniers  temps  sur- 
tout, une  exteui^ioa  considérable.  Ainsi  nous  admettons 
aujourd'hui  les  fermentations  ; 

Alcoolique,  .  .  »         Pectique ,  <  i 

.    Glucosique ,  Benzoïlique ,    .     .     ,  f 

.  .    Visqueuse ,  . .  .             Sinapique , 

.'     Lactique,  .  Ammoniacale 

Acétique,.  •  .  Putride, 

Gallique,  .  ...      £t  enfin  celle  des  graisses. 
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Avant  d'aborder  Wtudê  dos  pht^nOTtiètirs  parli)nuUiers  à 
chacuDe  de  ces  ferintii  la  lions  ,  nous  devons  daboni  «'éta- 
blir cpielques  principes  généraux  applicables  à  îVnsoinble 
d<'  ('('S  plu'non^^nes. 

Nous  entendons  par  fertnenlalion  ««e  réaction  sponta- 
jÉëe  ,miè  altération  chimique  «excitée  dans  une  maBse  de 
matière  organique ,  par  la  «leule  présence  d'miB  autr«  sub- 
stance ,  sans  que  celle-ci  (auprunte  cède  quelque  chose 
au  corps  qu  elle  décompose.  Cette  substance  active,  le  fet- 
ment ,  se  comporte  donc  en  quelque  sorte  comme  la  pile 
galvanique.  Elle  sépaie,  en  les  dédoublant,  des  matières 
plus  compliquées ,  en  matières  plus  simples.  > 

La  fermentation  ne  ^eut  avoir  lieu  que  dans  des  condi- 
tions bien  déterminées  ;  ainsi ,  pour  la  développer,  il  faut 
ordinairement  :  r»T  .  , 

d*>  Une  temi>érature  de  20  à  24>^  '  -  ^ 

2<»  De  l'eau. 

5**  Lt^  contact  de  l'air. 

.4®  Enfin  le  concours  constant  d  une  matière  azotée  or- 
{janisée neutre ,  en  très  petite  tfuanlito,  et  dune  fnati*ire 
cristaUisable  non  or^jauitiée,  en  quaiililc  souvent  très 
jjraïKle. 

La  matière  azoté<^  consliliie  le  feraient  j  1  autre  lépro^ve 
la  ferme! ilalion.       mtjlWMi.in  t 

5567.  Dans  les  réaîHéss  chimiques  ordinaires,  nous 
vbyoBs  uft  corps  s'unir  à  un  aiitre  oorps  pour  lomier  un 
composé  nouveau  ;  ou  bien  un  <îoif)s  en  déplacer  un  autre 
d'une  combinaison  où  il  pread  sa  place  en  vertu  d'une 
-aflfeiité  éi^>érieur6.  Brous  eftipliquons  et  oo^is  prévoy€(n$  ces 
faits,  par  l'intervention  de  cette  force  .moléculaire  ^ui  Ré- 
side à  tomes  les  réactions  ckimiques ,  de  cette  affinité  <|iii 
unit  entre  elles  les  molécules  des  corps  diHereûts.  ' 

De  même,  dans  les  pliénomènes  ordinaires  de  déconîpo- 
sition,  nous  voyons  intervenir  tantôt  la  chaleur,  taDtôt  la 
lumière ,  tantôt  rélectricité  i,  forées  dont  l'essence  nous 


"564  lEEMENTATIOlf. 

échappe  sans  doute,  mais  dont  l'effet  bien  connu  tend  à 
séparer  les  molécules  des  corps  les  unes  des  autres  dans  des 
cas  bien  déterminés. 

La  fermentation  au  contraire  ne  s'explique  ni  par  les 
lois  connues  de  l'affinité  chimique ,  ni  par  l'intervention  des 
forces  telles  que  l'électricité ,  la  lumière  ou  la  chaleur  à  qui 
-la  chimie  a  si  souvent  recours. 

L'objet  de  la  fermentation  est  évident  :  c'est  un  artifice  à 
l'aide  duquel  la  nature  dédouble  les  matières  organiques 
•complexes,  pour  les  ramener  à  des  formes  plus  simples  qui 
les  conduisent  vers  la  constitution  habituelle  des  composés 
de  la  nature  minérale.  J»'* .  « 

-îbiQuand'On  envisage  d'un  certaitf  point  de  vue  l'ensemble 
»des  matières  organiques ,  on  voit  que  les  végétaux  verts 
tendent  sans  cesse,  sous  l'influence  de  la  lumière,  à  créer 
des  matières  organiques  de  plus  en  plus  complexes,  au 
moyen  des  éléments  de  la  nature  minérale.  Les  animaux, 
au  contraire,  détruisent  ces  matières  organiques  et  les  ra- 
^nènent  sans  cesse  vers  des  formes  qui  tendent  à  les  faire 
rentrer  dans  le  domaine  de  la  nature  minérale:  en  même 
temps  qu'ils  mettent  à  profit  pour  leurs  besoins  les  forces 
qui  maintenaient  l'état  de  combinaison  de  ces  matières. 
îr/rLes  fermentationi  sont  toujours  des  phénomènes  du 
même  ordre  que  ceux  qui  caractérisent  l'accomplissement 
régxQier  des  actes  de  la  vie  animale, 
•tri  Elles  prennent  des  matières  organiques  complexes  ;  elles 
les  défont  brusquement  ou  peu  à  peu  et  elles  les  ramènent 
en  les  dédoublant  à  l'état  inorganique. 
R-^^A  la  vérité,  il  faut  souvent  plusieurs  fermentations  suc- 
cessives pour  produire  l'effet  total  j  maïs  la  tendance  géné- 
irale  du  phénomène  se  manifeste  toujours  dans  chacune 
d'elles  de  la  manière  la  plus  évidente.  ^ 
-  ^Le  ferment  nous  apparaît  donc  comme  un  être  organisé 
qui  absorbe  à  son  profit  la  force  au  moyen  de  laquelle 
étaient  unies  les  particules  du  corps  qui  éprouve  la  fer- 
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mentation  ;  il  consofinme  cette  force  et  se  l'appjcoprie.  Les 
particules  des  corps  désunies  se  séparent  en  prckliuts  plus 
simples. 

Le  rôle  que  joue  le  ferment,  tous  les  animaux  le  jouent; 
on  le  retrouTe  même  dans  toutes  les  parties  des  plantes 
qrà  ne  sont  pas  Tettes.  Tous  ces  êtres  oii  tout  ces  organek 
consomment  des  matières  organiques ,  les  dédoublent  et 
les  ramènent  vers  les  formes  plus  simples  de  la  chimie 
mioërale.  ' 


la  fermentation  alcoolique,  type  ordinaire  des  fermenta- 
tioné  etdiuM  la  fermentation  putride^  phénomèn^e  que  les 
cbimMltt  ont  roula  dans  ces  dernières  années  en  séparer, 

mais  que  Tinstinct  des  anciens  en  avait  rapprociié  à  si  juste 

titre.  -  '  '  ' 

-illnm,  dfliis  toiite  fehnentation  apparaft  cb^  agent 

principal  une  matière  azotée,  organisée,  qui  semble  vivre 

et  se  développer  ; 

~  Et  comme  matériftilur,  line  ou  plnideors  subst^ 

niques  complexes  qui ,  se  dédoublant ,  se  transforment  dé 
la  sorte  en  produits  plus  simples  et  plus  rapprochés  des 
formes  de  k  olumie  nûn&ale.  * 

Poui'  conipléler  rauaiojjie  entre  les  ferments  et  les  ani- 
maux, on  doit  ajouter  que  de  même  qu'il  faut  aux  animaux 
pour  Tivre  et  se  développer  une  nourriture  formée  dé  mà-^ 
tières  anfanafeé,  de  mémo  tons  les  ferments  exigent ,  pdtdr 
se  développer,  une  nourriture  formée  aussi  de  ces  mêmes 
matières  animales  dont  les  animaux  se  nourrissent. 

Dès  qu'im  ferment  trotfve  réunies  les  conditions  de  son 
existence,  c'est  à  dire  une  matière  organique  à  décomposer, 
et  celles  de  son  développement,  c'est  i  dire  une  matière 
oy^utiisée  oii'  organisable  ii  s'assimiler,  ce  ferment  semble 
donc  agir  et  se  dë^  eloppe^  comme  le  ferait  une  suite  de 
générations  d'êtres  organisés  quelconques 

Comme  tous  les  liquides  de  l'économie  animale  on  vé^ 
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l'ëtale  présentent  réunies  les  conditions  que  nous  venons 
d  exprimer^  le^  effets  résultant  de  Vaction  des  fcrmeuts 
pendant  la  vie  ou  après  la  mort  des  êtres  organisés  doivent 
être  immenses ,  et  ils  le  sont  en  effet. 
5^  Combien  de  maladies  qui  résultent  de  l'introduction  for- 
tuite d  un  ferment  dans  le  sang,  et  qui  ne  sait  que  ces  mala- 
dies sont  graves  sinon  presque  toujours  mortelles.  On  com- 
prend sans  peine  Tépouvantable  désordre  qui  doit  réciter 
pour  réconomie  de  Tenvahissement  soudain  d*un  liquide 
important,  par  des  myriades  d'êtres  microscopiques,  se  mul- 
tipliant à  l'infini  aux  dépens  de  la  matière  animale  qu'ils 
décomposent.  C'est  ainsi  qu'agissent  les  résorptions  puru- 
lentes, les  piqûres  anatomiques  et  tant  d'autres  inoculations 
de  matières  animales  afl'ectées  d'ime  fermentation  et  pou- 
vant la  développer  et  l'étendre  à  d'autres  matières  saines. 
;  ,i  3567 .  Le  meilleur  moyen ,  le  seul  peut-^tre  de  se  faire  une 
idée  juste  de  ces  phénomènes  élranges  et  obscurs,  qui  se  pas- 
sent sur  les  confins  de  la  vie  et  où  la  vie  se  manifeste  quel- 
quefois seulement  par  la  production  des  phénomènes  ex- 
térieurs, qui  ailleurs  caractérisent  son  influence,  c'est  de  faire 
l'étude  complète  d'une  des  fermentations  les  mieux,  cou- 
nues  ,  c'est  à  dire  de  la  fermentation  alcoolique. 
;  Sous  ce  nom,  on  ne  confond  pas  moins  de  cinq  ou  six  opé- 
rations très  distinctes  ;  trois  d'entre  elles  sont  caractérisées 
parles  phénomènes  que  présente  le  ferment,  trois  autres 
par  la  nature  des  matières  qui  éprouvent  la  fermentation. 

La  fermentation  alcoohque  a  pour  résultat  général  la 
conversion  du  sucre  en  alcool  et  en  acide  carbonique.  C'est 
là  le  fait  chimique  prédominant,  .^^ 

On  peut  même  dire  que  si  l'on  opère  sur  du  sucre  de 
raisin,  du  glucose,  ce  fait  est  le  seul  qu'il  y  ait  à  observer  ; 

Mais ,  si  on  opère  sur  du  sucre  de  cannes ,  celui-ci  sous 
l'influence  du  ferment  se  convertit  tout  à  coup  en  sucre  de 
raisin ,  puis  passe  plus  lentement  à  l'état  d'alcool  et  d'acide 
carbonique;  *'  \  ' 
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Enfin ,  «i  on  op^re  sur  du  sucre  de  lait  j  celui-ci  se  trans- 
forme encore  en  sucre  de  raisin,  mais  avec  plus  de  lenteur, 
et  donne  ensuite  conm^e  lui  de  1,'^cool  et  lacide  c^- 
bonique.. 

.  Que  si  ces  sucres  se  trouvent  mêl^s  de  certaines  matières 
organiques,  1  influence  du  ferment  pourra  s^ëtendre  sur 
elles.  Impropres  à  l'entretenir  vivant  ou  du  moins  agissant, 
elles  peuvent  en  être  décomposées  quand  il  agit.  De  là , 
bien  des  phénomènes  sans  doute ,  dont  la  connaissance  est  à 
peine  pressentie  aujourd'hui.    «    7»  -^  '  • 

Voyons  maintenant,  de  son  cotd,  quels  caractères  le  fer- 
ment peut  ottrir*  f -t.  •  .  ....  ., 

-  Cette  matière  azotée  qui  existe  en  germe  dans  la  majeure 
partie  des  matières  organisées ,  placée  sous  certaines  in- 
fluences et  dans  des  conditions  convenables,  se  développe, 
se  modifie  et  agit,  ainsi  que  nous  le  démontrerons  plus  tard. 
Tantôt,  elle  n'existe  donc  qu'en  germe.  Tantôt,  elle  est  déjà 
fbrmée,  mais  pendant  la  fermentation  elle  perd  sa  qualité 
de  ferment.  Tan  tut,  au  contraire,  non  seulement  elle  existe 
et  agit,  mais  encore  pendant  la  fermentation  même,  elle  se 
développe  jusqu'à  acquérir  un  poids  5,  6  et  même  7  fois 
plus  grand.  .  t  -  p  .    ,»»  .  ♦.  '  • 

On  distingue  donc,  à  l'égard  du  ferment,  trois  conditions 
dans  le  phénomène  de  la  fermentation.  Dans  la  première , 
le  ferment  n'existe  pas  encore ,  mais  il  peut  se  produire , 
c'est  le  cas  des  fruits  sucrés.  Dans  la  seconde ,  le  ferment 
existe ,  il  agit ,  mais  ne  se  reproduit  pas ,  c'est  le  cas  d'un 
oiiélange  de  sucre  et  de  levui'e  de  bière.  Dans  la  troisième 
enûn,  le  ferment  peut  naître,  agir  et  se reproduirej  c'est k 
cas  de  la  fabrication  de  la  bièr^  elle-même. 

3i>68.  Pour  se  fairt^  une  idée  nette  et  précise  de  la  seconde 
de  ces  conditions ,  la  plus  simple  de  toutes ,  il  suffît  de  jeter 
les  yeux  sur  ce  qui  se  passe  dans  la  transformation  du  sucre 
en  acide  carbonique  et  en  alcool.  Si  l'on  prend  5  ou  6  par- 
ties de  sucre ,  avec  20  à  25  parties  d'eau  ,  (ju'ou  ajoute  un 
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petite  quantité  de  levure  de  bière ,  et  qVLon  abandonne 
l'expérience  à  la  température  de  25  à  30*,  on  voit  bientôt  le 
sucre  disparaître.  De  toutes  parts,  il  se  déjjage  de  l'acide  car- 
bonique ,  d'abord  avec  rapidité ,  puis  de  plus  en  plus  lente- 
ment, jusqu'à  ce  qu'après  denx  ou  trois  jours,  l'action 
cesse  entièrement.  Si  on  distille  ensuite  avec  précaution 
une  première  fois  le  liquide  restant ,  de  manière  à  n'en  re- 
cueillir  que  le  quart ,  qu  on  soumette  ce  produit  à  une  se- 
conde, puis  à  une  troisième  distillation,  en  ajoutant  de 
la  chaux ,  on  finira  par  obtenir  de  l'alcool  plus  ou  moins 
rectifié.  Evaluant  enfin ,  les  difTérents  produits  de  la  dé- 
composition du  sucre,  on  trouvera  que  l'acide  carbonique 
et  l'alcool  représentent,  à  très  peu  près,  le  poids  du  sucre 
etnployé;  .  /       'i  .iuu 

»    Or,  t[uest  devenu  le  ferment,  dans  le  cours  de  cette 
opération?  Pour  son  rendre  compte,  il  suffit  d'examiner  le 
liquide  après  la  transformation  du  sucre.  On  y  trouve  à  la 
place  de  la  levure  de  bière  ,  une  substance  ^se  ,  insoluble 
dans  l'eau ,  peu  étudiée  jusqu'ici ,  mais  peu  azotée ,  inca- 
pable d'exciter  la  fermentation.  Eu  outre,  on  reconnaît 
^dani  le  liquide  des  sels  ammoniacaux  dissous,  dont  la  pré- 
sence paraît  fort  naturelle ,  en  se  rappelant  que  le  ferment 
est  une  matière  azotée  propre  à  donner  de  l'ammoniaque , 
'et  que  le  sucre  est  de  son  côté  susceptible  de  se  transformer 
^très  aisément  en  acide  lactique.  11  se  forme  donc  du  lactate 
^d'ammoniaque.  '  '  •      •  * 

'  '  Avant  la  fermentation,  rien  de  pareil.  La  levure  de  bière 
insoluble,  communique  à  l'eau  dans  laquelle  on  la  lave  une 
légère  réaction  acide ,  mais  ne  cède  point  d'ammoniaque. 
L'acide  qu'elle  contient  est  difficile  à  séparer  entièrement 
'  du  ferment ,  même  par  des  lavages  souvent  répétés ,  car 
11  est  emprisonné  dans  l'intérieur  des  cellules  du  ferment. 
M.  Qué venue  s'est  assuré  qu'il  ne  joue  aucun  rôle  dans 
Tacte  de  la  fermentation.  Poiur  s'en  convaincre.  On  n'a  qu'à 
prendre  la  matière  restée  sur  le  filtre ,  dépouillée  de  tout 
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acide  «  autant  que  passible ,  par  les  lavages ,  et  à  la  mettre  » 
dus  les  cmdhioiis  convenables  eo  présam  du  suoire.' 
Ca  fomentation  se  fera  parfaitement  bien,  tandis  que  le  11- > 
qnide  filtré  contenant  presque  tout  l'acide  n'eiccitera)  en 
psiseil  casy  qu'une  action  presque  insensible  que  l'on  peut 
ammuei'  à  la  présence  de  quelques  particules  de  mati^ses 
actives  insolubles  entraînées  avec  l'eau  à  travers  les  mailles 
duûltre. 

Kxamino&  maintènant ,  pour  compléter  cette 

étude  du  ferment ,  les  phénomènes  qui  se  présentent  dans 
la  fabrication  de  la  bière  et  dans  celle  du  vin. 

S'agît-îlde  la  bièiei  On  prend  de  l'orge,  on  le  pénètre 
d^eau ,  puis  on  Pétend  dans  une  cave.  La  ^aine  humide 
exposé  à  l'air  commence  à  germer.  11  s'y  développe  de  la 
diaaHais  etf  quantité  de  pfa»  en  plus  grande,  jusqu'à  ce  que  ' 
laplumule  soit  prête  à  percer  la  graine.  Si  on  lainait  conti- 
nuer l'action  plus  longtemps,  la  diastase  se  détruirait  peu  à 
peu^  onanétedonclageimination^ensoumettantrorg^^àla 
desèlMiMé.  Une  partie  de  la  fécule  est  déjà  modifiée  ;  les 
globules  se  sont  gonflés;  les  uns  se  sont  déjà  transformés 
en  sucre,  les  autres  en  dextiine,  d'autres  moins  altérés 
sont  pCtirtÉit  à  fêtât  de  Cfctde  rougissant  par  Tiode. 

Quand  la  germination  et  la  dessiccation  sont  terminées  , 
l'orge  est  moulue,  puis  mise  en  contact  avec  de  Teau,  à  la 
teinliftàtUÉe  de  70  à  75*".  Alors  la  diasUse  agit  complète- 
ment, et  toute  la  fécule  est  transformée  en  sucre.  On  ajoute 
à  la  matière  sucrée  une  certaine  quantité  d'huile  et  d'ex- 
trait da  boublon,  en  faisant  bouillir  dans  le  liquide  des 
cdiielWHëttie  plante.  Quand  ce  Hquide  est  refiroidi,  l'addi- 
tion de  la  levure  de  bière  en  fait  dégager  des  torrents 
d'adde  carbonique,  en  développant  d'un  autre  côté,  des 
qiiÉliÉWs'  èorirespondantes  d'aleool  dans  la  liqueur.  Et 
même  temps,  d'après  les  observations  de  MM.  (>agniard- 
Latour,  ïurpin,  Quévenne,  le  ferment,  loin  de  se  détruire, 
se  dévidoppe  par  bourgeonnement,  se  dédoubIe,'augnietite 
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ëoume  à  la  surface  des  cuves.  C'est  que  dans  Torge  il  se 
trouve  des  matières  albumiodïdes  azotée*,  propres  à  sa  aor 
txîtio«9  de  leUe  sorte  que  le  bramuf  Ji^tcoai^  m.  à  wpt 
fois  plus  de  levure  qu'il  o'en  a  mis. 

5570.  D^Qs  1a  vioilicatiou  »  il  se  passe  des  pkéapmèoetii 
du  même  oïdii^f  mais  cependaiM;  diûiâreDts  eous  plueieun 
points  de  vue. 

Si  Ton  dessèche  un  raisio,  .il  se  conservera  intact  ;  si ,  au 
contraiz»,  on  leisse  sur  pied  »  abandonné  à  ,1'actioa  des 
pluies,  le  grain  contenant  d»  mucilage,  Teaiise^a  absorbés 
par  un  pliéuomèue  d'endosmose,  la  peau  distendue  de  plus 
en  plus,  finira  par  se  rompre.,  l'air  aura  accès  dans  le  friuti 
et  1«  fermentation  commencera.  Ca  que  fait  la  nature  dans 
ce  cas,  le  vigneron  le  rëalise  en  t'crasant  les  grains  de  raibin. 
Eu  effet,  d'après  les  expéri^ocet»  directes  de  iVl.  Qay-LusseKi| 
1#  moût  de  raisin  a  absolument  besoin  du  contact  de  l'oxy- 
gèoe  pour  fermenter.  Cet  illustre  chimiste  a  pris  des  grains 
de  raisin  intacts,  il  les  a  introduits  ^ur  ia  («vive  à  mercuiei 
dans  une  éprouvette  renversée^  qpi  il  a  remplie  d'acide  car-, 
bonique  pur.  Il  a  enspite  éyacué  ce  gaz  sous  le  mercure 
pour  se  débarrasser  des  moindres  traces  d'air.  Ensuite,  au 
moyen  d'une  tige  ^n  venre»  U  %  foulé  le  raisin |  et  le  nuiut 
obtenu  sW  conservé  sans  manifester  ]e  moîndriç  signe  de 
fermentation.  Quand,  au  contraire,  il  a  fait  arriver  une  seule 
bulle  dair  dans  i  ijprpuvette^ausaiiut  ia  termeotation  s  e&t. 
établie.  11  but  donc  absolumeat  le  concours  d«(  Toir  dans 
çe  cas.  r 

Daus  le  raisin^  avec  le  concours  d^  Tair,  la  feanentatiou 
est  donis  <yntan^>  Dans  la  décomf  osUio^t  du  eupra  par  la 
icTure  de  biàre,  elle  est  incomplète,  car  le  ferment  disparaît, 
faijite  ii'mo  niati<:r(;  azotée  pour  l'aUm^nUo:*  Ënfm»  daosk 
fabricatioii  delabièreilafieniMiiitatioiiesteomplètSk»  car  la 
leFure  non  seulement  agit  sur  le  siipre  quelle  décompose  ^  . 
n^ais  ^  JUiém^  t^iops  elte  se  ^yàf^fg^  ia 
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madère  albuminoïde  de  Torf^e ,  et  produit  une  masse  sept 
fois  plus  considérable  où  toutes  ses  propriétés  distinctives 
se  retrouvent. 

-  Nous  avons  donc,  dans  ces  trois  exemples,  les  trois  phases 
principales  de  la  vie  de  cet  être  extrordinaire,  qui  jusqu'ici 
n'avait  été  connu  que  par  ses  actes,  sans  qu'on  eût  pu  saisir 
la  connexion  véritable  entre  sa  nature  et  celle  des  substan- 
ces fermentescibles.  '  '  i  "-a-^  înok  m  j  rât*  • 
.  3571.  Le  microscope  à  la  main,  tout  le  monde  pourra 
s'assurer  d'ailleurs  comme  l'a  si  bien  vu  M.  Caçjniard  Latour 
que  le,  ferment  est  organisé.  Si  l'on  examine  la  levure  de 
bière  avant  la  fermentation  ,  on  voit  qu'elle  est  formée  en 
entier  de  globules,  ou  de  corpuscules  légèrement  ovoïdes  de 
un  centième  de  millimètre  de  diamètre  ;  souvent  leur  pour- 
tour semble  garni  de  petits  appendices ,  qu'on  regarde 
comme  de  véritables  bourgeons  annexés  aux  c«l Iules 
mères.  Aussitôt  que  la  fermentation  est  en  train ,  la  levure 
ne  reste  pas  un  instant  oisive.  Les  petits  corps  discoïdes 
s'agitent  en  tous  sens,  et  si  la  substance  soumise  A  la  fermen- 
tation est  mêlée  d'une  matière  azotée,  ils  deviennent  plus 
volumineux;  les  petits  appendices  latéraux  se  développent 
et  quand  ils  ont  acquis  de  certaines  dimensions,  ils  se  dé- 
tachent pour  vivre  isolément  à  leur  tour  et  donner  naissance 
à  d'autres  bourgeons,  d'après  M.  Turpin. 

Cette  série  de  dédoublements  successifs  ferait  prendre  au 
ferment  un  volume  jusqu'à  sept  fois  plus  considérable  que 
son  volume  primitif  dans  la  fabrication  de  la  bière.  Si  elle 
était  démôntrée ,  il  faudrait  bien  admettre  dans  tous  ces 
phénomènes ,  de  véritables  actes  vitaux  et  une  reproduc- 
tion par  voie  de  bourgeonnement ,  telle  qu'on  la  rencontre 
dans  le  règne  végétal.  L'existence  d'un  être  vivant  dé- 
montrée par  là ,  serait  confirmée  par  cette  remarque  que 
dans  la  fermentation  incomplète,  celle  qui  est  excitée  dans 
une  matière  non  azotée ,  par  conséquent  impropre  A  la  nu- 
trition, la  levure  perd  ses  propriétés.  Que  si  au  contraire, 
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aussitôt ,  et  une  dose  nouvelle  de  ferment  se  retrouve  après 
ïagKkttàou.  Aîottf  «?ec  use  nousdlnce  eonyeiiabkii  le  fer- 
Kiênt  engeudie  le  fenneot.  Voilà  poiurquoi  mie  bible  qnaii- 
titë  de  jus  de  raisin  en  fermentation ,  ajoutée  à  du  jus  noa 
altéré,  excite  la  fesmeatolion  de  toute  laioatse. . 

Ces  effets  ne  sont  pas  bomës  à  la  fenneptrtkMialeodiqiie. 
Les  plus  petites  (juantités  de  lait  aigri,  de  pâte  de  farine  ou 
4e jusdd^ietteraYeB  aign,  de  chair  ou  de  sang  putréfiés, 
oecaocnient  leèaaéoieaaltéral&oDa  dans  du  kk,  du  jus  de 
betteraves  ^  de  la  pâte  de  hôx^e  f  de  la  chair ,  du  saog  nen 
altérés. 

%I>e  ptaw^  et  eette  civeoneleiicte  n'eat  |na  moiiia  eadxaor- 
diDure,  «i  on  met  dans  im  liquide  qoi  isostieiit  mue  sd^ 

stance  en  fermentation  une  autre  substance  qui  ne  se  serait 
pas  altérée  seule ,  eeUe-ci  est  déeomposée  par  rinfliience 
de  la  preinièce.  £a  effet,  si  l'on  met  de  Tincée  en  préoenee 
de  la  levure  de  bière  ,  elle  n'éprouve  ancon  chan^jenitnl, 
tandis  que  si  on  Tajoi^te  à  du  sucre  en  train  de  fermenter, 
elle  se  oonrertit  en  carixmate  d'ammoniaque.  Il  y  a  donc 
deux  modes  de  décomposition  $  lun  direct ,  Tautre  seoon» 
daire. 

Kemarqaons,  eepeodftnt)  taw  nier  ke  olMmtîoiu  po* 
«î^es  qui  pionvent  que  le  ferment  se  multiplie ,  qu'il  a 
toutes  les  apparences  d'une  substance  organisée,  que  ce  n'est 
que  pai?  analogie  qu'on  a  admît  tamultipUeatioo  par  dé» 
donUement ,  phÂiomène  bien  diiieile  luteftt  i  ooùsMtf 
par  expérience. 

•3^^«.AiiMif  sous  le  mn  général  de  fetinentationi  se 
tKomrenteonftednea  dee  téaetions  tttk  dîvems  s 

1^  Ici,  ce  sont  deux  corps  tout  formés  qui  réaj^issent, 
comme  c'est  le.cfbs  de  la  levure  de  bière  et  du  sucre  de 
•raiainf 

,       Là,  il  iaut  i|ue  le  co\ps  i^ui  doit  (exmenta^  ^  modi  - 
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fie  ,  comme  c  est  le  cas  pour  le  sucre  de  canne  et  le  sucre 
de  lait,  qui  sous  l'influence  de  la  levure  de  bière  devien-, 
nent  d'abord  du  glucose  et  fermentent  ensuite  ;  ?i 

3°  Ailleurs,  le  ferment  n'existe  point  encore,  et  il  a  be- 
soin du  concours  de  l'air  pour  se  développer ,  comme  dans 
la  fermentation  du  moût  de  raisin  et  du  jus  des  fruits  sucrés 
en  général.  •  > 

4®  Ailleurs  encore ,  après  l'introduction  d'un  ferment 
artificiel ,  on  voit  celui-ci  se  développer  aux  dépens  des 
matières  en  fermentation  ;  tel  est  le  cas  de  la  fabrication  de 
la  bière  ;  # 

5®  Enfin,  aux  produits  principaux  de  la  réaction  peuvent 
se  trouver  mêlés  des  produits  secondaires  qui  participent  à 
la  réaction  par  influence,  comme  c'est  le  cas  des  mélanges 
d'urée  et  de  sucre, .  ................. 
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5575.  î.a  fennentation  alcoolique,  comme  Lavowicrla 
établi  le  piDenuer,  est  uoe  yOpëraLioa  daus  laquelle  les  ëlé* 
ments  du  «o&t%  as  tyatti<pnaept?qa#lôOol  «i.eii  MÎde  «ac« 
boniqne ,  sous  llnfluence  du  fiemiènt. 

Si  VoQ'eaTiM^  le  sucre  de  raisin  desséché  à  130*  dans 
l6Tid«,  QommeieufwMiuC''  H^U^  vimcî  cQimneittré* 

«{uation  s'établit  : 

V 

çu  1124  o«»  =  e  0*  +  ç'*  H^^  0^ 

C'est  à  dire  quWe  molëeul^s  de  mme  C''  H"  0^=^  =  22ii0 
eu  donne  4  d'acide  carbonique  4C^(y«xllOO 

2  d'^lcûçl  2  C  H"  0'    1  i  50 

D'où  il  suit  que  iÛO  parties  de  sucre  de  raisin  desséché 
à  iSO^  doivent  donner  48,8  d*acide  carbonique  et  51,3 

d'alcool. 

Si  l'on  opère  sur.  du  s^icré  de  raisin  hydraté  ordinaire 
C"  H"  0",  «H*  0,  les  deux  atomes  d'eau  deviennent  libres. 

h  faut  très  peu  de  i'eriU£Ot  puvuc  ^j^ôUr  la  fermentation 
de  cette  espèce  de  racre. 

Le  sucro  de  cannes  en  exi[je  bien  davantage.  Pour  la 
même  quantité  dfi  «uore,  il  Êaut,  d après  Mi  Ko^  huit  fois 
plus  de  ferment  que  lorsqu'il  s'a^tdi|#i|e«a  de  raisio,  et 
si,  quand  la  fermeulalion  est  bien  en  train,  on  vient  àTap- 
réler  tout  d'un  coup  par  Vadditiou  d  uoe  furt^  dose  d  alcool 
absolu,  on  ne  retrouve  dans  laiiqam  quedu  suore  decai- 
sin,  ahisi  que  l'a  reconnu  M.  Dubrunfaut  La  fonofitioQ  en 
est  due  à  cette  grande  quantité  de  ferment  employée. 

CoÊSvm  nfW  TaviMs  adniU  Bo«liaiy  et  mm^  ik  est  .dpnc 
évident  que  le  sucre  de  cannes  s'assimile  de  l'eau  poiMr  four- 
nir l'acide  carbonique  et  l  alcool  que  produit  sa  fermenta- 
Uon  :  U''  OV  prend  M'  O^et  doana  êimi  tt''  qui 
seul  possède  la  propriété  de  fermenftir. 

Dans  le  QM  dii  sacre  i(k  ki^  »  c'iâ#t.4iitjr«  44i^9Sfr^  se 
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passe.  Celui-ci  est  composé  de  H'*  0^*  ;  il  n'a  donc  qu  à 
subir  un  changement  isomérique  pour  devenir  apte  à  fer- 
menter réellement.  Mais,  d'après  M.  liesse,  sa  fermenta- 
tion ne  s'établit  convenablement  qu'en  prenant  du  lait  qu'on 
abandonne  à  lui-même  dans  des  vases  de  bois  un  peu  pro- 
fonds :  c'est  lecaséum  qui  sert  de  ferment.  La  fermentation 
est  lente  ,  mais  elle  fournit  comme  à  l'ordinaire  de  l'acide 
«arbonique  et  de  l'alcool.  Il  se  forme  en  môme  temps  une 
assez  grande  quantité  de  lactate  d'ammoniaque.  En  ajou- 
tant au  laît  une  nouvelle  qaaniilé  de  sucre  de  lait,  on  aug- 
mente la  proportion  d'alcool  qu'il  peut  produire. 

La  fermentation  alcoolique  entraîne  dans  quelque  cas, 
avons-nous  dit,  la  destruction  du  fcrmeut  ;  dans  d'autres, 
elle  détermine  sa  reproduction  ;  il  faut  donc  connaître  la 
composition  du  ferment  pour  se  rendre  compte  de  la  na- 
ture et  de  la  génération  des  produits  qui  en  dérivent. 

L'ammoniaque  étant  au  nombre  des  produits  de  sa  dé- 
composition ,  nous  savons  par  là  que  l'azote  fait  partie  de 
ses  éléments.  On  y  constate  aisément  la  présence  du  soufre. 
Pour  cela ,  il  sulBt  d'introduire  de  la  levure  dans  une  cornue 
tabulée  avec  une  solution  faible  de  potasse  caustique. 
On  chauffe  pendant  quelque  temps,  puis  on  ajoute  par 
portions  un  excès  d'acide  sulfurique.  Au  bout  de  quelques 
heures ,  le  papier  imprégné  d'acétate  de  plomb  qû'on  a  sus- 
pendu à  la  tubulure  de  la  cornue  est  en  partie  noirci.  ' 

Ainsij  le  ferment ,  indépendanmient  des  acides ,  des  sels 
insolubles  qu'il  entraîne  dans  sa  précipitation,  et  dont  une 
partie  lui  est  sans  doute  étiangère ,  est  composé  de  cinq 
éléments  :  l'oxygène ,  l'hydrogène ,  le  caibone ,  l'azote  et 
le  soufre.  .  ' 

La  présence  du  soufre  explique  l'odeur  de  cliQux  pourris 
que  répandent  les  eaux  de  lavage  de  la  levure.       .  . 

Purifié  de  tout  produit  soluble ,  par  l'eau ,  l'alcool  et 
l'étber,  le  fiorment  contient»  ab«tr action  faite  des  cendres , 


5l6  FULMlHTATlOir 

Carbone   50,6 

'  Hydrogène  .  .     '  7,3 

Azote  .  .    45^0 

Oxygène.  J  > 

Soufre.  [  27,1 

Phosphore  •  • 

100,0 

\-  ■ 

Cette  analyM  ee  nsp^bentè  par  iafnrmnàt     ÏP^  âe^O*, 

qoî  indique ,  comme  on  pouvait  s'y  atlemife ,  une  étroite 
analogie  entre  le  ferment  et  les  macères  aibiuninoides  d'où 
ildàlTe.  £a effet»  ces  ikiallèBea  aont;  eUesTfaènei  fomiëes 
de Ae^  0^, et  eo  a'appropriant  B  H'O eUea  dotm^ 
le  ferment  C®^  H*^  Az"  0'^.  11  si  rail  même  possible  que  Ja 
différence  apparente  de  compoûUûo  tint  tout  simplement 
i  quelque  ocxrps  étranger,  que  les  layages  auraifjat  laissé 
dans  la  levure. 

La  levure  possède  si  bien,  en  effet,  tous  les  caractères^ 
aahetaiieea  albumineuaes,  même  la  cOlgtatiim  en  violet  par 
lacide  chlorhydrique  ;  elle  se  forme  si  aisément  par  leur 
concours ,  que  tout  porte  à  penser  qu^elle  possède  la  mçme 
ocxmposition  chimique.  U  ne  serait  donc  pas  impoesîble  qtte 
la  diffàwnce  que  noue  attribnona  iâ  â  la  fixation  de  Veau 
fut  due  au  mélange  accidentel  de  quelque  matière  orga- 
nique emprisonnée  dans  les  globules  même  de  la  levure. 

Quoi  qu'il  en  soit,  cW  ici  le  lieu  de  montrer  avec  quèUe 
facilité  les  matières  albumineuses  se  convertissent  en  fer- 
ment. 

On  sait  depuis  longtemps  que  le  gluten  se  convertit  len- 
tement en  ferment  sou5  Tinfluence  de  l'air  et  de  l'eau  à  la 
température  ordinaire. 

L'albumine  produit  le  même  effet.  Mise  en  présence  de 
l'eau  et  du  sucre  à  la  température  de  35^  par  exemple ,  elle 
parvient  au  bout  de  tirois  eemaines  à  ^  convertir  en  un  vé^ 
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ritable  ferment,  /it  alors  la  fermentation  marche  sans  s'arr 
:  rèter  quoique  avec  lenteiu:.'  •  /  /»  /         j^.j  .j| 

*  i  -  Le  caseum  se  comporte  de  la  même  manière,  i*^  iji»^ 

Il  en  est  de  même  de  la  fibrine  ou  du  moins  de  la  viande 
de  bœuf,  qui  en  est  essentiellement  formée.        '>  '^inr -  f" 

On  attribue  à  la  colle  de  poisson,  à  l'urine,  la  même  pro- 
priëté ,  ce  qui  doit  dépendre  de  la  présence  dans  ces  pro- 

duits  de  quelques  traces  de  matières  albumineuses.  

-  Quand  une  matière  de  ce  genre  s'est  convertie  en  ferment 
et  qu'elle  produit  la  fermentation  du  sucre ,  elle  détennine 
le  dépôt  d'une  assez  grande  quantité  d'un  ferment  plus 
actif  qui ,  mis  eu  présence  du  sucre ,  le  fait  fermenter  rapi- 
dement. -îiiAL*^]  iu»  - vj  ii.p^q,i^  ;>  i*  ià.*--. 

Dans  tous  les  cas ,  on  retrouve  au  microscope  dans  tous 
les  ferments  aitificiels,  les  formes  des  globules  de  la  levure 
jde  bière  elle-même ,  ainsi  que  leurs  dimensions. . 

Si  on  ajoute  qu'aucune  matière  non  azotée  n*est  capabls 
de  se  convertir  en  ferment  ;  que  cette  propriété  est  même 
bornée  parmi  les  matières  azotées  à  celles  qui  ont  fait  partie 
de  l'organisation  ,  qui  ont  vécu  ou  du  moins  qui  sont  aptes 
à  vivre  ;  si  on  remarque  enfiu  que  tout  produit  capable 
d'engendrer  le  ferment  est  putrescible  ,  et  qu'il  agit  même 
mieux  à  cet  égard ,  quand  il  a  éprouvé  un  commencement 

*  de  putréfaction  ,  on  ne  pourra  mettre  en  doute  l'analogie 
'singulière  qui  existe  entre  le  développement  du  ferment  et 

celui  des  animalcules  microscopiques.      ^    •••  • 

Le  besoin  d'air  pour  la  conversion  des  matières  animales 

*  en  ferment ,  rend  compte  même  d'une  circonstance  qui  a 
donné  lieu  à  beaucoup  de  commentaires.   • 

Le  ferment  devient  quelquefois  inerte.  Tel  est  le  cas  de 
la  levure  de  bière  qui  a  subi  une  ébullition  de  quelques 
minutes  avec  de  l'eau.  Si  on  introduit  alors  dans  le  vase 
qui  renferme  le  mélange  d'un  tel  ferment,  d'eau  et  de  sucre, 
les  deux  pôles  d'une  pile ,  ou  voit  peu  à  pau  la  fermenta- 
tion s'établir.  :i;u  iii.»«  nni;  :l  i*  ,   i      .^i     '  = 
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-  JoHl.iMk|M  qiA  fan  ctlvibiiar  U  |ibn  yi*!  pmw 

de  cet  effet  à  Poxygène  qui  prwrkDidi  Hmm  déeonpoftée 

par  la  pile.  (Jelle^i  n'agirait  donc  qu'en  fourniasant  au  fer- 
»iMBt  mtêm  mm-  d'ioiq^jèna  quà-M  mtwpf  eti  ipàU  m- 
pnmte  CNrdinaixMMnliiw»*.  ^  ;.m  >i«Mf  4rfi 

Lntin ,  si  l'on  voit  diverses  matières  animales  dotitiêt  ea 
^Vyiiâ^ttUiMcdide  àdMptrodidto  eapaUes  é'wetorkilcv- 
mentation^  ll-tt^%tut  pasi  ôoiHilitt<&  qu'il  y  ak  dirm  feiP- 
ments.  Le  microscope  prouTe  en  effet  que  tontes  ces  ma- 
tièrer  «igèi^ireiit  lemétnëiNMiénU;,  et  fpi'Mi  nHwwMit  où  la 
tétniebfaâiop  se  niAniAfèlt,  oti  éëoottVf^  tDtijotuni  des  lo- 
bules nombreux  de  levure  tout  à  fait  fsmblables  y  ^el  que 
soit  le  corps  qui  les  ait  fournis»  ta*wr.'>^- 

o.'iTi.  Lalevuie,  telle  qu'elle  se  sëpare  après  la  fer- 
mentation du  niQut  de  bière ,  possède  |  au  plus  haut  degré^ 
la  propriété  d'exciter  la  feimentation.  Les  lavages  à  l*eau 

s'emparent  des  matières  solubles ,  et  diminuent  un  peu 
l'énergie  de  celte  propriété,  mais  on  ne  peut  parvenir  à  la 
faire  disparaître.  L  eai;  de  lavage  constitue  toujouis  un  fer-^ 
ment  bien  moins  énerjjique  que  le  résidu.  Cest  donc  dans 
çe^ésidu  globulaire  insoluble,  et  non  dans  la  partie  ex- 
,  Xj:di(^ii0^^xx!Uà%  que  réside  la  puis^ee  fermentescibJe.' 

M.  Quévenae.a  l'ait  récemuient  sur  les  circonaftaaces  de 
f  la  larB^entsaioo  •  une  civt^  d'ob8en:atiQQS  trè»  dî(||i^  if^vf^ 
térét  que  nous  allons  ao^d^ysercoaiplètenitfiUid^  . 

Une  portion  de  lev «ré  brute,  dasaëidiée  à  la  tjsii^^ëittture 
<k  l'eau  bouiUante^  an^poîni'de  la  nndn  oisipitm^  ttJniic 

ensuite  en  contact  avec  l'eau  wk»- A,  avait  peiû^  wie  grande 
partie  de  son  énergiei  mais  cepeudaot  elle  pcûMiaai^  la 
feaiu»latkmv •  '     •  i-^  J.  ntiiYala* 

'  Une  autre  portion,  soumise  à  la  température  de  l  ébuili- 
tioti  pendàât  quatre  à  cinq  minutes  avec  de  l'eau,  n'était 

*ps»  rendae  cemplètemetii  impropte.à  fMdëânf  rfMUHdr. 
tion  du  aucve ,  et  la  fennenution  se  manifestait  dass  l'ii- 
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pac6  de  douEc  ^  qmnzo  heures  ;  mais  elle  marchait  moiua 
activement  qu'avec  la  levure  normale,   u-'^lriirm^îri-.,'  .  .,4 
'    M.  Thënard  avait  déjà  vu  qu'après  une  exposition  de  dix 
à  douze  minutes  à  Taction  de  l'eau  bouillante,  la  levure 
avait  perdu  ses  propriétés,  mais  qu'elle  pouvait  les  re- 
prendre au  bout  de  quelques  jours.  .      ..  .  .hi.  i^tr. 

Une  exposition  pendant  une  nnit  à  la  température  de 
iO  à  12*  au  dessous  de  0  ne  semble  pas  diminuer  sensible- 
tnent  son  énergie.         ^-   .i ^         .  i.>.t|  ^.ij-.t 

^  Les  proportions  d'eau  et  de  sucre  qui  paraissent  les  plus 
convenables  pour  produire  la  fermentation  sont  celles  cfûi 
ont  ëtë  indiquées  par  M.  Colin  ;  c'est  à  dire  une  partie  de 
sucre  pour  3  àl  d'eau.  Quand  il  n'y  a  que  1/8  de  sucre,  la 
fermentation  est  plus  lente  à  se  développer,  et  sa  marche 
moins  franche.      '     ""  >  -  "■'  *'  ^  *  '  '•^^ 

Quant  à  la  proportion  du  ferment,  M.  Thénard  s'est  dès. 
lon^jtemps  assuré  qu'il  suffît  d  une  partie  de  letttré  fraîche 
pour  cinq  parties  de  sucre,  et  que  pondant  la  fermentation 
cent  parties  de  sucre  ne  détruisent  pas  deux  parties  de  fer*^ 
Wnt  supposé  se'cs;  •'  =  '  "  '  '-ï  '^'i*-».-. 

La  température  moyenne  de  20  à  25"  cent,  est  la  plus 
favorable  à  la  marche  réyulière  du  phénomène.  * 

5575.  Certains  corps  exerceint  une  influence  favorable, 
d'autres  une  action  nuisible  sur  la  fermentation. 

Mise  en  contact  avec  de  l'alcool  à  36**  Réaumur,  pendant 
24  heures  ,  puis  abandonnée  à^'étuve  pour  évaporer  le  li- 
quide, la  levure  produit  encore  la  fermentation,  mais  seu- 
lement après  un  jour  et  d'une  manière  lente  et  faible.  ^ 

Six  gouttes  d'essence  de  térébenthine ,  mises  avec  eau 
6()  grammes,  sucre  20,  levure  1 ,  empêchent  complètement 
la  fermentation  de  se  développer.  La  créosote,  employée 
de  la  même  manière,  produit  exactement  le  même  ré- 

Les  acides  minéraux  puissants  exercent,  en  général,  une 
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influence  défavorable  sur  la  fermentation,  ou  même  lem- 
pêchent  complètement.  '      •  til^rftivpri 

Si  aux  quantités  indiquées  ci-dessus,  d'eau,  de  levure  et 
de  sucre,  on  ajoute  séparément  des  acides  sulfurique,  azo- 
tique et  chlorhydrique,  dans  la  proportion  de  six  gouttes  de 
chacun ,  même  après  trois  jom*8  d'exposition  à  une  tempéra- 
ture de  oO<*  c,  il  ne  se  manifeste  aucun  signe  de  fermenta- 
tion. L'acide  phospliorique ,  dans  la  même  proportion , 
n'empêche  pas  complètement  la  fermentation;  mais  elle 
est  lente  et  s'arrête  après  deux  jours.  L'acide  arsénieux,  à 
la  dose  de  50  centigranmies  trituré  avec  l'eau  et  mêlé  à  la 
levure ,  rend  la  marche  de  la  fermentation  mi  peu  plus 
lente  ,  mais  ne  l'empêche  pas.      .  .     ,  j  . 

Certains  acides  organiques  favorisent  la  fermentation , 
quand  ils  ne  sont  pas  en  trop  grande  quantité ,  tandis  que 
d'autres  sont  nuisibles.  , 

Des  essais  faits  avec  les  proportions  indiquées,  etTacide 
acétique  à  10° ,  ont  donné  les  résultats  suivants  :  deux  ex- 
périences faites  avec  5  à  10  gouttes  de  cet  acide  ont  fer- 
menté promptement  et  activement  ;  d'autres  expériences 
faites  simultanément  avec  20,  40,  et  80  gouttes  du  même 
acide,  n'ont  donné  aucun  signe  de  fermentation. 

L'acide  lactique  en  solution  concentrée ,  employé  dans 
les  mêmes  proportions,  produit  à  peu  près  les  mêmes  ré- 
sultats que  l'acide  acétique. 

.  Les  acides  tartrique  et  citrique,  à  la  dose  de  60  centi- 
grammes, toujours  pour  les  mêmes  proportions,  contra- 
rient la  fermentation,  mais  ne  l'empêchent  pas. 

Le  tannin  ne  paraît  pas  exercer  beaucoup  d'influence  sur 
la  marche  du  phénomène.  '  *^ 

L'acide  oxalique,  au  contraii*e,  s'oppose  complètement  à 
la  fermentation. 

L'acide  prussique  médicinal ,  employé  à  la  dose  de 

4  grammes  pour  les  proportions  indiquées,  l'empêche  aussi 
d'une  manière  absolue.  .  . 
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3.^76.  »  Les  alcalis ,  continue  M.  Qiu'venne  ,  exercent 
sur  la  fermentation  une  influence  nuisible ,  mais  que  des 
changements  qui  surviennent  dans  le  liquide  rendent  mo- 
mentanée, ainsi  que  le  démontre  Texpérience  suivante, 
dans  laquelle  on  a  employé  pour  les  doses  ci-dessus 
30  centigrammes  de  solution  concentrée  de  potasse  caus- 
tique. La  liqueiw  offrait  une  réaction  fortement  alcaline  ; 
il  ny  eut  aucun  signe  de  fermentation  pendant  un  jour, 
mais  après  trente-six  heures ,  elle  commença  à  se  déve- 
lopper ,  et  continua  sa  marche  avec  une  grande  activité 
et  sans  interruption.  La  liqueur,  d'abord  alcaline,  est 
devenue  neutre,  puis  légèrement  acide  au  moment  où 
s'est  déclarée  la  fermentation  :  l'acidité  est  allée  ensuite  en 
augmentant.  Dans  d'autres  liquides  rendus  alcalins,  on 
déterminait  en  peu  d'instants  la  fermentation  en  ajoutant 
de  l'acide  acétique ,  de  manière  à  sursaturer  la  potasse.  On 
peut  même ,  par  de  pareilles  manipulations ,  arrêter  brus- 
quement la  fermentation  par  l'addition  d'un  alcali ,  puis  la 
reproduire  en  très  peu  de  temps  par  l'addition  de  l'acide 
acétique.  - 

»  Ces  faits  démontrent  cîaîrëmerit  'que  la  présence  d'une 
petite  portion  d'acide  est  très  favorable  à  l'accomplisse- 
ment du  phénomène  de  la  fermentation,  et  il  semble  s'opé- 
rer dans  le  Hquide ,  avant  la  transformation  du  sucre  en 
alcool ,  une  première  modification  qui  a  pour  objet  d'y 
développer  certains  acides,  au  nonabre  desquels  se  trouve 
l'acide  lactique.  »       ,  ,  * 

»  Depuis  un  temps  immémorial,  on  savait  en  Bourgogne, 
par  tradition  populaire,  qu'une  certaine  poudre  rouge ,  je- 
tée dans  la  cuve  ,  pouvait  arrêter  la  fermentation  du  vin. 
M.  Valli  a  reconnu  que  cette  poudre  n'était  autre  chose  que 
l'oxyde  rouge  de  mercure.  M.  Colin,  de  son  côté,  a  aussi 
reconnu  cette  même  action,  à  l'oxyde  de  mercure.  Tous  les 
oxydes,  comme  on  le  pense  bien,  ne  jouissent  pas  de  cette 
propriété  ;  la  litharge,  par  exemple,  essayée  coni]>arativr- 
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ment  avec loxyde  de  mercure,  n'exerce  aucune  înfikience 
défavorable  sur  la  marche  du  phénomène. 

»  Parmi  les  sels,  la  crème  de  lari^e,  l'acétate  de  potasse, 
le  sulfate  de  soude,  employés  de  la  même  manière  que  ci- 
dessus,  n'ont  pas  paru  avoir  d'action  marquée,  et  s'ils  ont 
eu  quelque  influence  elle  a  été  plutôt  favorable  que  nuisible. 
:  Le  carbonate  de  soude  éloigne  le  moment  de  l'apparition 
du  phénomène,  évidemment  en  raison  de  son  alcalinité. 

»  L'alun  et  l'acétate  neutre  dejpljÇmlj  o^t  ^J^é  la  fçr^^ga- 
tation,  mais  sans  l'arrêter.  '  n  m 
U  j  »  L'acétate  de  cuivre  et  le  bi-chiorure  de  mercure  Font 
•empêchée  de  la  manière  la  plus  complète  i  il  n'eu  est  pas 
de  même  du  proto-chlorure  de  mercure»  avec  lequel  la  fer- 
mentation s'est  très  bien  accomplie  et  sans  relard. 
nu»  On  a  essayé  aussi  l'action  de  difl'érentes  substances  or- 
f|k(niques,  en  choisissant,  de  préférence,  des  poisons. 
-«fji  La  sUychnine,  employée  à  la  dose  de  6  grains,  triturée 
Ibngtemps  avec  l'eau  pour  en  dissoudre  le  plus  possible,  a 
rendu  la  liqueur  légèrement  alfcaline,  et  la  fermentation  ne 
s'est  pas  manifestée  ;  mais  quand  le  liquide  est  devenu 
acide  ,  elle  a  repris  sa  marche  et  son  activité  accoutumée. 
On  a  répété  l'expérience,  eu  ajoutant  une  petite  quantité  d'a- 
cide acétique,  et  Iqi  fermentation  a  suivi  une  marchç  nor- 

»male,ce  qui  démontre  que  si  la  strychnine  avait  nui  d'abord 
la  fermentation,  c'était  uniquement  à  cause  de  sa  propriété 

•jalcaline,  et  non  pas  parce  qu'elle  avait  agi  comme  poison. 

»  La  morphine  n'exerce  pas  autant  d'influence  que  la 
strychnine  sur  le  phénomène;  employée  seule  et  sans  ad- 
dition, d'acide  elle  n'a  pas  retardé  sensiblement  sa  marche. 

.nit»i.l^e  staphysaigre  concassé,  a  la  dose  de  i  gros,  a  été 
sans  influence  sur  la  fermentation. 

i-  . 7^5377.  »  D'un  autre  côté>  M.  Quevenne  a  soumis  la  levure 
de  bière  ,  elle-même ,  à  de  nond^reuses  et  intéressantes  ex- 

-»ipérience8  analytiques  et  microscopiques,  dont  nous  allons 
mdiquer  les  ptincipaks,         «^'.^^^     ^  ^ 
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»  La  loviire  se  prést;nte  sous  forme  d'une  bouillie  écu- 
meïïse,  {jrise,  mêUe  de  grumeaux  noirâtres.  Dans  cet  ëtal , 
elle  exhale  à  un  Iros  haut  dejpré  cette  odeur  ai{jre  que  Ton 
ebnnaît  à  toutes  les  levures  en  géndral ,  et  qui  ne  peut  êtré' 
comparée  à  nulle  autre.  Sa  éaveur  est  amère  et  sa  réaction 
acide.  Elle  est  entièrement  composée  de  {jlobules  micro- 
scopiques qui  ont  été  bien  décrits ,  pour  la  première  fois  / 
par  M.  Desmazi ères,  qui  les  a  rangés  parmi  les  mycodetmes, 
sous  le  nom  de  mycoderma  cerwisiœ.  ' 

»  A  l'état  brut ,  elle  est  nécessairement  imprégnée  d'une 
quantité  plus  ou  môîns  grande  des  rhatières  solubles  dé" 
Torge  et  du  houblon,  ainsi  que  des  matières  étrangères  en- 
traînées dans  les  écumes  de  la  bière.  Pour  l'en  débarrasser, 
oh  la  délaie  dans  une  grande  quantité  d'eau,  à  laquelle  elle 
communique  l'aspect  d'un  liquide  émulsif  gris  sale.  Au  bout 
d'une  demi-heure ,  il  s'y  forme  un  dépôt  de  grumeaux 
bruns ,  tandis  i[{UQ  d'autres  matières  étrangères  restent  à  la 
surface.  On  enlève  celles-ci  et  on  décante  le  liquide  émulsif 
pour  le  séparer  du  dépôt  bnm  très  amer  qui  paraît  pro-* 
venir  du  houblon.  Au  microscope,  il  semble  composé  d'un 
mélange  de  globules  de  ferment  et  de  débris  pelliculeux 
jaunâtres.  .x-i.  ;  ^  >        ^ .  ...  ^ 

'  »  Le  liquide  trouble  décante  et  abandonné  à  lui-même 
pendant  vingt-quatre  neures  fournit  un  dépôt  légèrement 
gris,  cohérent.  L'eau  qui  surnage  est  un  peu  acide  au  papier; 
sacouleur  est  jaune  terne ,  sa  saveur  amère  ;  on  la  sépare  au 
nioyen  du  siphon.  On  répète  deux  fois  de  la  même  manière 
ce  lavage  à  grande  eau ,  èa  rejetant  à  chaque  fois  lé  pre- 
mier dépôt  formé  des  portions  colorées.  Le  dépôt  devient 
parfaitement  blanc  et  homogène  ;  il  se  présente  sous  forme 
d'une  bouillie  blanche,  lisse  et  assez  consistante.  / 
»  C'est  la  levure  pure.  Ni  le  microscope  ni  la  teîiitute 
d'iode  n'y  annoncent  la  moindre  trace  d'amidon.  Elle  a 
conservé  son  odeur  de  levure;  elle  n'est  plus  amère,  mais 
simplement  fade. 
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»  Mise  sur  le  papier  de  tournesol  bleu,  celui-ci  rougit  aus- 
sitôt. Cette  propriété  acide  ne  parait  pas  cependant  être 
inhérente  à  la  levure  ;  elle  est  due  à  des  acides  dont  nous 
verrons  plus  loin  la  nature ,  et  qu  elle  retient  avec  une  opi- 
niâtreté remarquable.  On  peut,  au  moyen  de  lavages  ex- 
trêmement prolongés,  faire  disparaître  entièrement  cette 
acidité ,  mais  Todeur  qui  se  développe  oblige  à  se  de- 
mander si  les  dernières  portions  d'acide  ont  bien  été  enle- 
vées par  Teau,  ou  si,  par  suite  dW  commencement  de  dé- 
composition ,  il  ne  s'est  pas  formé  un  peu  d'ammoniaque 
qui  les  a  saturées. 

5578.  »  Au  microscope,  le  ferment,  ainsi  purifié ,  parait 
formé  de  globules  qui  sont  quelquefois  parfaitement  circu- 
laires, mais  le  plus  souvent  un  peu  ovoïdes.  Ces  globules  ne 
sont  pas  aplatis  comme  ceux  du  sang,  ils  ont  véritablemeot 
une  forme  sphéroïdale.  A  l'état  frais,  leur  siurface  est  blan- 
che et  unie  ;  cependant,  en  diminuant  l'intensité  de  la  lu- 
mière ,  on  y  distingue  quelques  petits  poiuts  noirâtres  peu 
apparents.  Mais  au  bout  d'un  certain  nombre  de  jours,  on 
y  aperçoit  distinctement,  ou  un  petit  cercle  secondaire  très 
pâle ,  ou  seulement  un  segment  de  cercle  simulant  un  crois- 
sant ,  ou  encore  de  petits  points  noirs  au  nombre  de  2,  5 , 
4,  5.  Il  arrive  même  quelquefois  que  certains  de  ces  der- 
niers sont  eux-mêmes  à  centre  lumineux ,  et  simulent  ainsi 
de  petits  globules  ou  cercles  secondaires. 

»  Les  globules  du  ferment  sont  d'une  grosseur  assez  uni- 
forme ,  toutes  les  fois  qu'ils  proviennent  d'une  fermentation 
qui  a  marché  franchement^t  sans  interruption.  Leur  dia- 
mètre varie,  en  général ,  de  i/iOO*  à  l/iOO*  de  millimètre. 
On  en  voit  cependant  quelquefois  de  plus  petits  ou  de  plus 
gros  que  ces  deux  extrêmes,  mais  ils  sont  très  rares,  et  le 
tliamètre  dominant  est  de  l/:200*  à  i/150*. 

Ces  globules  soUt  généralement  bien  isolés  les  uns  des 
autres;  très  rarement,  ils  sont  réunis  en  petits  amas  ou 
en  chaînons.  On  en  voit  un  certain  nombre  qui  portent  un 
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globule  plus  petit ,  faisant  corps  avec  le  premier.  Le  cercle 
noir  qui  les  circonscrit  est  interrompu  au  point  de  jonction, 
comme  si  le  petit  globule  était  sorti  du  premier.  Ces  petits 
globules  ne  sont  pas  simplement  juxtaposés ,  ils  adhèrent  au 
gros  globule ,  car  quand  on  établit  un  courant  dans  le  li- 
quide ,\  ces  globules  doubles  roulent  ensemble  sans  jamais 
se  séparer.  Indépendamment  de  ces  globules  et  des  points 
ou  cercles  secondaires  qu'ils  portent,  on  voit  disséminés, 
dans  les  intervalles  qui  les  séparent ,  de  très  petits  points 
noirs,  ténus,  difficiles  à  apercevoir,  quelquefois  rares, 
d'autres  fois  assez  nombreux.  Le  plus  grand  nonoibre  est  du 
probablement  à  la  présence  du  phosphate  de  chaux  ,  car  ils 
disparaissent  en  partie  par  l'ébullition  dans  l'eau  aiguisée 
d  acide  chlorhydrique.  » 

-  L'aspect  microscopique  du  ferment  est  donc  très  favo- 
rable à  l'idée  qu'on  s'en  est  faite ,  quand  on  y  a  vu  un  corps 
propre  à  se  reproduire  par  voie  de  bourgeonnement.  ^ 

Mais  faut-il  considérer,  comme  appartenant  à  la  vie  du 
ferment  ces  végétations  qui  apparaissent ,  lorsque  la  leviure 
'  est  exposée  à  l'action  de  l'air  sous  l'influence  d'une  solution 
sucrée?  Elle  donne  naissance  alors  à  un  véritable  végétal,  le 
PenicUium  glaucum ,  mais  tout  porte  à  croire  que  celui-ci 
se  forme  là  comme  sur  toute  autre  matière  azotée ,  et  sans 
liaison  nécessaire  avec  la  vie  et  le  développement  du  fer- 
ment proprement  dit.      '  I  i-'**     ■     •  li?  wii    i'  i^'.  .'j'mi':^ 

Cependant,  ce  ne  serait  pas  là  le  seul  exemple  d'un  chan- 
gement complet  dans  le  mode  d'existence  d'un  être  orga- 
^cisé,  occasionné  par  les  circonstances  extérieures.  Sans  me 
refuser  à  admettre,  à  priori,  la  possibilité  d'une  liaison  entre 
ces  deux  états  d'un  même  être,  je  me  borne  à  exprimer  ici 
l'opinion  que  les  preuves  données  par  M.  Turpin  à  l'appui 
de  ses  idées  sont  insuffisantes  pour  les  démontrer.    *  • 

Nous  voyons  bien  le  ferment  servir  à  la  végétation  du 
.  Penicilium  glaucum,  mais  nous  ne  voyons  pas  comment 
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ce  dernier  reproduit  le  ferment,  seul  moyei)  d établir  une 

vëri table  parenté  entre  ces  corps, .  . 

Le  fejcment  »  après  tous  les  layages  suecessib  dont  on  a 
parlé  plusliaut,  perd  un  peu  de  son  énergie  ;  néanmoins, 
il  conserve  à  un  très  haut  degré  la  propriété  d'exciter  la 
fermentation,  tandis  ^ue  l'eau  de  lavage  Ta  presque  entiè- 
rement jperdue. 

5479.  »  Par  la  dessiccation ,  la  bouillie  quil  fornne  perd 
68  p.  100  de  son  poids  et  se  convertit  en  une  masse  dure, 
cornée ,  denai-transparente|  qui  se  divise  en  fragments  gris 
rougeâtres.  Le  contact  de  Teau  lui  rend  en  peu  d'instants 
son  aspect  primitif,  soit  à  l'œil  nu,  soit  au  microscope. 

»  Qiauffé  dans  un  tube  de  verre,  le  ferment  sec  se  dé- 
compose en  t^andant  une  odeur  de  pain  brâlé  et  des  va- 
peurs alcalines,  et  il  se  dépose  sur  les  parois  une  huile  jaune 
xougeâtre;  on  obtient,  en  un  mot,  les  produits  ordinedres 
de  la  (Bstâlatlon  des  matièr^  idifaualés/  Il  lieste  xm  charbon 
poreux  et  assez  dur  conu.uant  des  sul>staO€es  salines ,  dont 
nous  verrona  plus  loin  la  nature*' 

»  Lefenneiitil'étaf;  dabouittk^abaiidoiiiiéAlWpeiidaiit 
quinze  jours,  a  pris  utm  cuoleur  gris  fauve,  une  odeui'  ai^re, 
désagréable  ^  en  conservant  eococe  uae  réaction  acide.  Au 
■ûctgspojpa ,  l'aapM  des  globules  eH  rtatéle  inâmdi  oda 
ptèt  -que  leur  mvface  parait  moins  unie  et  comme  cha- 
grinée. Après  un  mois  et  demi,  la  ma^^e  devenue  giju&*b£un, 
.  répand  «n^  forte  odeur  de  Sçon^ei^e  de  Gruyère  ;  sa  rëac- 
tioa  est  .alo^  fortemeçit  alcaline.  Aprè^  cinq  mois  d'expo- 
sition à  Tair ,  elle  ne  s  est  point  des^éché^^  elle  fk  jpris  un 
./)fg»eqt  brun-tmeux  et  s'est  couverte  de  moisissu^;  efe 
.eiB^ale  une  odeur  infecte^  Délayée  dans  un  peu  dWu,  eUe 
}m  communique  une  légère  réacUpu  alcaline.  Une  goutte  de 

ce  Uquide  montra  |iu  mloçosccg^  jiliieiplu4^  ^J^jp^ 
jgrumeaux noirs,  petits,  peu  rég4ier^,  mêlés  de  globules 

très  pales ,  conservant  encore  ras]^cct  et  les  dimensions  de 

ceu2L  du  ferment.  Ou   distingue,  en  outre,  quelques  petits 
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cristaux  trës  fSFés  '  de  pfiosphate  athmoniaco-ma^K^sien. 
La  couche  de  moisissure  de  la  partie  supérieure  paraît  com- 
posée de  ramifications  tantôt  unies,  tantôt  intersectées. ou 
couvertes  de  globules*  -  -  ^  -.^  ^-         -  .  ..  .u.      Ml  a 

3580.  «  Le  ferment  à  iVtat  de  bouillie  trituré  avec  son 
poids  de  sucre  blanc,  se  convertit  en  quelques  instants,  et  à 
mesure  que  le  sucre  se  fond  ,  eti  \m  liquide  ayant  la  fluiditë 
de  rtiuile  d'amandes.  11  perdenmême  temps  sa  couleur  blan- 
che opaque,  et  le  liquide  devient  jamiàlre,  demi  transpa- 
rent. Au  microscope ,  même  après  un  long  contact,  on  y 
aperçoit  les  globules  de  ferment  ;  toutefois  ces  globules 
ont  sensiblement  diminué  de  volume ,  les  plus  gros  sont 
alors  de  1/150*  de  millimètre.  L'eau  emprisonnée  dans  le» 
globules  a  donc  tout  simplement  servi  à  transformer  le 
sucre  en  sirop.  »  '  ii;  nH  >tiii  wiv»*» 

Le  ferment,  délayé  ainsi  dans  du  sucre  ou  de  la  mélasse, 
conserve  pendant  des  années  ses  propriétés  caractéristi- 
ques. M.  Robert  de  Massy  emploie  depuis  longtemps  ce 
moyen  dans  sa  distillerie  de  mélasse  de  betteraves ,  pour 
conserveries  levures  dont  il  fait  usage.  Du  reste,  si  le  sucre 
agit  sur  le  ferment,  dans  cette  cbrconstancè  le  ferment 
réagit  lui-même  sur  le  sucre  à  son  tour,  et  le  convertit  eu  • 
sucre  încrlstallisable. ^  dufol^f      .  to*:v.r'r  .       nfrî»r-,*  >' 
5581 .  «  Quand  on  délace  le  ferment  4ans  de  l'alcool  à  56**, 
il  en  résulte  un  liquide  laiteux,  cailleboté.  Après  21  heures 
de  contact ,  si  on  décante  le  hquide  cpii  a  acquis  une  belle 
couleur  jaune,  on  verra  qu'après  quatre  traitements  pareils 
à  froid  l'alcool  ne  se  colorera  presque  plus.  Bouillant ,  il  se 
colore  un  peu  plus  sans  se  troubler  par  le  refroidissement. 
En  répétant  deux  fois  ce  traitement ,  faisant  sécher  le  fer- 
ment, puis  reprenant  par  l'éther  bouillant  qui  ne  se  colore 
pas,  celui-ci  soumis  à  la  distillation,  laisse  pom*  résidu  un 
liquide  à  réaction  acide ,  qui  se  trouble  par  le  refroidisse- 
ment, et  qui  laisse  déposer  quelques  gouttelettefc  d'une  huile 
jaune  ciuine.      ^  - '  ^  ' 
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t  »  Les  lavages  alcooliques  soumis  àla  distillaliou,  doDoeot 
un  résidu  qui  se  trouble  par  le  refroidissement,  puis  laisse  sur- 
nager \me  graisse  jaune  demi-solide  ets'ëclaircit  de  nouveau. 

»  De  cet  alcool  éclairci  et  de  1  ether  on  retire  0,55  d'uDe 
huile  jaune,  trouble,  d'une  odeur  aromatique  peu  ajprëable, 
analogue  à  celle  de  l'orge,  dune  consistance  de  miel  épais, 
d'une  saveur  douce  et  aromatique ,  mais  qui  ne  tarde  pas  à 
devenir  acre.  Mise  eu  contact  en  petite  quantité  avec  l'acide 
sulfurique  concentrë,  elle  ne  tarde  pas  à  s'y  dissoudre,  et  la 
solution  prend  bientôt  une  assez  belle  couleur  rouge  cerise. 

»  Le  résidu  de  la  solution  alcoolique ,  dont  on  a  séparé 
Thuile  au  moyen  de  l'éther,  étant  évaporé  à  siccité,  se 
présente  sous  forme  d'un  extrait  sec,  fragile,  légère- 
ment hygrométrique ,  d'un  beau  rouge  hyacinthe ,  limpide 
et  d  une  odeur  aromatique  agréable  qui  rappelle  Tosma- 
zôme.  Sa  saveur  est  d'abord  piquante,  puis  douce  et  fade,  et 
enfin  elle  devient  acre.  Qiauffé  dans  un  tube  de  veire ,  il 
répand  une  odeur  désagréable  et  des  vapeurs  alcalines. 
L'eau  le  dissout  avec  facilité ,  et  forme  une  solution  lim- 
pide qui  rougit  le  tournesol.  Le  nitrate  d'argent  y  forme 
un  léger  précipité  gris-roux,  complètement  soluble  dans 
un  petit  excès  d'acide  azotique  ;  le  chlorure  de  baryum  ne 
le  trouble  pas;  l'acétate  de  plomb  y  produit  un  précipité  • 
gris-blanc  extrêmenjent  abondant  ;  l'oxalate  d'ammoniaque 
en  altère  légèrement  la  transparence. 

»  L'extrait  alcoolique  dissous  dans  l'eau  donne  avec  l'acé- 
tate de  plomb  un  précipité  roux  ,  sale  ,  abondant,  conte- 
nant du  phosphate  de  plomb.  La  solution,  séparée  de  ce 
précipité  par  liltration,  est  alors  presque  complètement 
décolorée  et  privée  de  son  odeur  d'osmazôme.  Débarrassée 
de  l'excès  de  plomb  par  l'acide  sulfhydrique ,  saturée  par 
l'hydrate  de  zinc  et  évaporée  à  l'étuve ,  elle  fournit  du  lac- 
tate  de  zinc  mêlé  sans  doute  d'acétate,  - 

5582.  »  Le  ferment  ainsi  épuisé  par  l'eau ,  l'alcool  et  l'é- 
ther,  et  séché,  se  présente  en  grumeaux  d'un  blanc  mat  pur, 
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friables,  et  se  réduit  facilement  en  une  poudre  blanche.  Il  est 
presque  dépourvu  d'odeur ,  et  possède  à  peine  une  légère 
sayeur  fade.  Humecté  et  mis  en  contact  avec  un  papier 
bleu,  il  le  rougit  encore,  mais  faiblement.  Après  Tavoir 
ainsi  humecté ,  si  on  lexamine au  microscope ,  on  voit  que 
Taspect  des  globules  n  est  que  fort  peu  changé  :  ils  ont  sim- 
plement diminué  de  volume ,  leur  diamètre  dominant  étant 
à  peu  près  de  1/200  de  millim. ,  et  le  cercle  marginal  noir 
étant  plus  prononcé ,  ce  qui  leur  communique  un  aspect 
général  moins  pâle.  Du  reste ,  leur  centre  paraît  toujours 
parsemé  de  points  noirs  contune  auparavant.  Soumis  de  la 
sorte  à  l'action  de  difterents  agents ,  et  épuisé  de  ses  prhi- 
cipes  solubles ,  le  ferment  ne  possède  plus  la  propriété  de 
développer  la  fermentation.  i» 

»  Ce  produit,  trituré  avec  Tacidesulfurique  concentré,  s  y 
divise  très-bien ,  et  y  forme  en  peu  de  temps  une  solution 
un  peu  épaisse  et  iilante  ;  elle  est  d'abord  incolore ,  mais 
elle  devient  ensuite  jaunâtre,  puis ,  au  bout  d'un  jour ,  elle 
a  acquis  une  belle  couleur  rouge  cerise. 

»  Mis  en  contact  avec  l'acide  nitrique  concentré  ,  le  fer- 
ment ainsi  épuisé  y  disparaît,  mais  lentement,  en  formant 
une  solution  jaune  paille. 

»  L'acide  phosphorique  en  solution,  très  concentrée  et 
froide,  n'a  pas  paru  exercer  sur  ces  globules  d'action  aussi 
marquée;  mais  à  l'aide  de  l'ébullition,  la  solution  s'est  faite 
d'une  manière  assez  complète. 

»  Avec  l'acide  chlorhydrique  concentré,  à  la  température 
de20°cenlig.,ce  ferment  prend  d'abord  une  couleur  jaune, 
puis  il  disparaît  lentement  en  formant  une  solution  violette 
un  peu  louche,  dans  laquelle  on  aperçoit  à  peine  quelques 
globules.  ^  *  ' 

)>  Avec  l'acide  chlorhydrique  étendu  de  15  parties  d'eau, 
ces  globules  ne  sont  nullement  altérés  dans  leur  forme , 
et  le  seul  changement  que  1  oq  aperçoive  après  1  ebullition 
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est  la  disparition  presque  complcle  des  petits  points  noirs 
mil  se  .lj;ottv^t  interposes  parmi  les  globules.  L'acide 
i|oétic|ue  »«rof  aussi  4'actioii  sur  le  feiment  U  eo 
est  de  même  de  la  potasse  caustique  lorquon  lâ  frit 
agir  à  icaifij  mais  quacid  ûu, opère  à  la  température  de  le- 
JouUitiûOy,  ces  global/^  tool  en  grande  partie  dissous.  L'ao- 
tioB  deraounoniaque^est  analp^fue  k  celle  de  la  potasse  ^ 
seulement  elle  est  bien  moins  prononcée.  » 

Toutes  ces  propriétés  placent  le  ferment  à  coté  de  la  fi- 
lirine*  deTalbumine  et  du  caséum 

•  < 

f£HfiIKIITATIOiH  âACCUA&IHE  OU  GLUCOSIQUB. 

3583.  Les  anciens  chimisteè  avalent  admis  l'exIsleDee 
â^me  fcnUténtafloA  «aeelrMUie;  pHia  taid  oti  Vm  pour  ainsi 

Sxrc  oubliée,  mais  aujonrd'hui  noml)re  de  iaits  autorisent 

1  la  rétd^ilit  parmi  le^  phénomènes  de  foiéra  de  cuu  qui 
nous  oeeupent." 

La  fermentation  saccharine  est  celle  qui  a  principale- 
m^t  pour  efiet  la  conversion  daramidott  et  de  la  defttrine 
tm  sueiney^eit  di«e  qu'elle  sa  muDifeate  suiioui  «u  msf 

ment  de  la  réaction  de  Ja  diastase  sur  l'amidon. 

Mais  Ia  diasteao  n*«st  pas  le  seul  btmmX  au  myen  du- 
quel la  saecllarifteation  de  la  féoule  puisse  a'efiiacUier. 

Kirciiuii  a  fait  voir,  depuis  lon(jtemps ,  que  si  ou  mêle 

2  pai  ties  de  iccule  transformée  eu  empois  avec  i  jparlie  de 
gluten  seci  et^que  si  on  maintient  le  mélange  à  la  tempéra- 
ture de  50  à  GO*,  il  se  forme  beaucoup  de  sucre  et  de  dex- 
trinc.  Une  .partie  du  gluten  devenu  soluble  accompagne 
ces  deiiT:.  produits  et  peut  en  être  séparée  par  la  noix  de 
galles  qui  la  précipite.  D  ailleurs ,  il  se  forme  une  quantité 
considérable  d'acide  lactique ,  par  des  raisons  qui  seront 
iBxposée^  ^lu4  loin.  \  '    '  * 

'  Non  seulement  la  diastase  e\  le  [[luten*  detetifinënt  la  9a^ 
mcutatioa  saccUaiiuc,  mais  toute  matière  fibiineuse  ou  al- 
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bumineuse  semble  propre  à  jouer  ce  rôle.  C*est  ainsi,  du 
moins ,  que  l'on  peut  s  expliquer  coij^iinent  il  se  fait  que  la 
fécule  ou  l'amidon  mis  en  empois  et  abandonnés  à  eux- 
mêmes,  donnent  naissopee  à  une  quantité  plus  ou  moins 
considérable  de  sucre,  . 

11  faut  remarquer  que  si  une  température  asseï  élerée 
qui  va  jusques  à  oO  à  60*  est  utile  pour  rendre  plus  prdfnptfe 
cetta-conversion  de  l'amidon  en  sucre  sous  rinflucuce  du 
gluten  ou  de  la  matière  albumineuse  que  les  fécules  renfle- 
ment natureUement ,  cette  température  n*est  pas  indispen- 
sable. A  lj;uid|  ceU^  icacûon  s'opère  aussi^  mais  plus  lente- 


jaaeat.  • 


Quand  on  compare  ces  divers  faits,  il  parait  évident  tpte 

Ja  diastase  iiV^t  (|irinH;  simple  niudificalion  dune  partie 
du  gluten  ou  dejla  matière  aibumineuse  qui  accompagne  les 
fécules.  On  est  conduit  à  admettre ,  en  outre ,  que  dans  les 
fermentations  saccliarines  déterminées  par  le  {jluteii  ou  par 
la  matière  aibumineuse  des  fécules,  il  se  développe  d'abord 
à  leurs  dépens  de  la  diastase  elle-m^mé.  La  diastase  sembte 
donc  être  le  seul  ferment  convenable*  à  la  fermentation  sac- 
cliaiune  j  elle  se  forme  dans  les  phénomènes  de  la  {^ermioa- 
,  tio^  et  elle  se  produirait  aussi;  sous  l'inilaence  de  Tair,  aux 
dépens  du  gluten  ou  des  madères  alburoineuseiijui  lui  don- 
nent naissance  dans  la  germinalion  elle-incme. 

D'ailleurs  ^  remarquons  que  l'amidon  dans  la  fermenta- 
tion deztrinique  fixe  de  iVau,  et  que  dans  là  fermentation 
sacchai'iiie  la  dexLrine  ëpiouve  une  simple  modification 
luolécMlaire. 

•  « 

VBRKIRTATIOir  LACriQirS. 

SS84.  D'après  MM.  Boutron  et  Frémy  /  presqué  toutes 
les  matières  organisées  azotées,  soit  qu'elles  proviennent 

dos  plantes,  soit  qu  elles  aient  été  fournies  par  des  animaux, 

peuvent,  lors<iu'elles  ont  été  modifiées  par  le  cd/ùtMci  He 
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Tair^  détermiaer  ia  fenneatation  lactique.  L'oxygène  n'in- 
ternent donc  que  comme  moyen  de  transfcffmatîoa  de  la 
matière  animfàe  en  fennent.  La  diastase  etlecasAun  sont 
très  propres  à  subir  ce  changement. 

La  substance  qui  doit  fournir  Tacide  lactique  peut  ètn 
f une  qudconque  des  matières  végétales  neutres  ayant  la 
même  composition  que  Tacide  lactique  et  en  particulier  le 
,  sucre  de  canoesi  le  sucre  de  raisin,  la  dextrine,  le  sucre  de 
lait.  • 

Comme  ces  corps  ont  la  même  composition  que  Tacide 
tactique  lui-méme|  ou  bien  que  s'ils  en  diffèrent,  c'est  parce 
qu'ils  renferment  un  peu  plus  bu  un  peu  moins  f  eau  ;  il 
est  fàcile  de  voir  que  la  fermentation  lactique  consistera  en 
un  simple  ciiangement  moléculaire  accompagné  d'une  perte 
ou  d'une  fixation  d'eau,  selon  le  cas. 

Tous  les  agents  qui  arrêtent  la  fermentation  alcooliqiie 
produisent  le  uiéme  effet  sur  la  fermentation  lactique. 

Parmi  les  ferments  qui  déterminent  celle-ci,  la  diastase 
et  le  casëum  mbitent  une  mmition  spéciale.  En  effet,  la 
diastase  récemment  préparée  ou  rapidement  séchée  con- 
yertit  l'amidon  en  dextrine  et  la  dextrine  en  sucre  ;  mais  la 
diastase  qu*on  a  gardée  pendant  quelques  jours  dans  un  air 
humide  s'y  transforme  on  un  nouveau  ferment  qui  devient 
alors  capable  de  faire  subir  à  la  dextrine  ou  à  l'amidon  la 
fennentation  lactique.  Il  suffît  donc,  pour  produire  une 
grande  quantité  d'acide  lactique,  dlmmecter  de  l'orge  ger- 
mée,  de  la  laisser  à  lair  pendant  deux  ou  trois  jours,  de  la 
broyer  et  de  la  délayer  dans  l'eau,  où  on  Tabandonne  en- 
core pendant  quelques  jours  à  une  température  de  S5  ou 
SO*.  En  saturant  ce  liquide  par  la  chaux,  après  l'avoir  fil- 
tré, on  obtient  du  lactate  de  chaux,  qu'on  fait  «riatalliser 
dans  l'alcool  pour  d^ouiller  de  dextrine  et  de  phoa- 
phates  terreux. 

La  fermentation  lactique  déterminée  par  le  caséom  pvé- 
•eiila     phéiQinèiief  plua  rmarquaUe^  ;  en  effet,  quand 
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on  abandonne  le  lait  à  lui-même,  il  s'aigrit  et  se  coagule 
coname  on  sait.  Le  coagulimi  est  formé  de  caséum  et  de 
beurre  ;  le  petit  lait  renferme  du  sucre  de  lait  et  des  sels. 
Or,  la  coagulation  du  caséum  est  effectuée  par  Tacide  lac- 
tique, et  celui-ci  a  pris  naissance  en  vertu  d'une  action  que 
le  caséum  lui-même  exerce  sur  le  sucre  de  lait.  Ainsi,  avec 
le  concours  de  l'air,  le  caséum  devient  ferment,  il  excite 
la  conversion  du  sucre  de  lait  en  acide  lactique.  A  son  tour, 
Tacide  lactique  coagule  le  caséum ,  dont  les  particules,  en 
se  réunissant,  ramassent  le  beurre  et  rentraînent.  Dès  lors, 
le  caséum  cesse  d'agir  sur  le  sucre  de  lait  et  la  formation 
d'acide  lactique  s'arrête. 

^.  Mais  qu'on  vienne  à  saturer  l'acide  lactique  formé ,  le 
caséum  se  redissoudra  et  les  phénomènes  pourront  recom- 
mencer dans  le  même  ordre.  C'est  ce  qui  arrive  si  on  sa- 
ture le  lait  aigri,  au  moyen  du  bicarbonate  de  soude.  Au 
bout  de  trente  à  quarante  heures,  on  peut  constater  qu'une 
nouvelle  quantité  d'acide  lactique  s'est  formée  et  que  le  lait 
s'est  caillé  comme  la  première  fois.  Rien  n'empêche  de 
recommencer  encore.  Bien  plus,  quand  on  a  détruit  tout 
le  sucre  de  lait,  on  peut  en  ajouter  au  liquide  et  convertir, 
à  j'aide  du  même  ferment,  des  quantités  considérables  de 
ce  sucre  en  acide  lactique.  A  la  longue,  pourtant,  cette 
propriété  se  perd. 

On  sait  que  le  lait  ne  se  coagulerait  pas  s'il  était  conservé 
à  l'abri  de  Tair  ;  ou  sait  aussi  qu'il  suffit  de  le  faire  bouillir 
quelques  instants  chaque  jour  pour  le  préserver  de  coaj^-* 
lation  pendant  des  mois  entiers.  Dans  tous  ces  cas ,  il  suffit 
donc  de  préserver  le  caséum  de  cette  altération  que  lui' 
cause  le  contact  de  Tair,  pour  l'empêcher  de  revêtir  tous 
les  caractères  du  ferment  lactique. 

Les  membranes  animales  modifiées  par  un  séjour  dans 
un  air  humide  un  peu  prolongé  constituent  un  véritable 
ferment  pour  la  fermentation  lactique  ;  elles  acidifient  ra- 
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pidemetit  les  sucres,  l^s  çoTDmes ,  la  dextrine.  Cependanr, 
ces  matières  se  modifiant  elTes-memes  assez  rapidement 
df.vienn^nt  propres  à  exciter  d'autres  femientanons  avec 
les  mêmes  produits.  ÎI  faut  donc  en  faire  usafje  avec  pré- 
caution et  verifiier  leur  état  avant  de  s*en  servir. 

Ainsi,  les  membranes  de  l'estomac  de  divers  animaux, 
^es  morceaux  de  vessie  pris  à  Tëtat  frais  et  bien  lavés  ne 
produisent  pas  la  fermentation  lactique.  Un  séjour  à  Pair 
humide  les  rend  propres  à  la  de'termîner.  Une  altération  plus 
avancée  leur  ôte  cette  propriété  ^  en  leur  en  donnant  de 
nouvelles  qui  n'ont  ppint  été  examinées,  avec  toute  Patten- 
tion  convenable. 

Ajoutons  que  les  moyens  qui  s'opposent  à  la  fermen- 
tation alcoolique*,' s'îiip]^ieàT"é?è^wî  à  la  fermai tatiow  Hec- 
tique ♦  >Jé''«t^  <  tii        jii'fk'n^  -»  .1  i'.. 

"^tÀ  considérant  la  composition  du  sucre  de  cannes,  du' 
^cre  de  lait  et'dti'sucre  d'amidon,  oh  Toit  qiie  ces  corps 
pour  se  convertir  en  acide  lactique  n'ont  besoin  que  de 
[jajjner  ou  de  perdre  une  certaine  quantité  d'eau  ou  de  ses 
éléments*;^*'' '  '  "''^^  ••l  'iini  n  j  pi  ^r.:.i 

FERMEICTATIOir  VISQUEUSE. 
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*'  5585.  Tout  le  monde  connaît  cette  modification  spon- 
tanée des  vins  blancs  qui  les  rend  filants  ou  comme  hui- 
leux, et  qui  est  désignée  dans  le  commerce  sous  le  nom 
de  graisie  de*  vifu.  Nous  exanoinerons  ailleurs  cette  mala- 
die plus  en  détail  sous  le  rapport  pratique  ;  ici  nous  nous 
bornerons  à  établir  et  à  caractériser  ce  fait, 
li  Le  phénomène  remarquable  qui  s'observe  dans  les  vins 
blancs  se  reproduit  assez  souvent  en  été  dans  des  potions 
ou  juleps  contenant  de  Teau,  du  sucre  et  quelques  matières 
organiques.  Ces  liquides  prennent  spontanément  l'aspect 
glaireux  du  blanc  d'œuf. 

On  retrouve  les  mêmes  effets  dans  les  infusion^  des  tan- 
neries. 
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M.  Desfosse  a  rrroniiu  que  pour  exciter  la  fermentation 
TÎsqueiise  il  suffît  de  faire  bouillir  de  la  levurfe  à^,  bîèrr;  atec 
de  Teau,  et  de  dissoudre  du  sucre  dans  cette  df^coction 
préalablement  filtrée.  Il  faut  employer  assez  de  suére  pour 
que  la  dissolution  marque  6  à  8**  au  pbse  sîrop ,  et  main- 
tenir le  liquide  dans  un  endroit  chaud.  Il  prend  bientôt 
la  consistance  et  l'aspect  d'un  mucilage  épais  de  {];raino  de 
lin.  U  se  dégage  un  peu  de  gaz  carbonique  et  de  gaz  bydro^ 
gène  pendant  cette  réaction,  dans  le  rapport  de  2  ou  3 
d'acide  pour  1  d'hydrogène. 

M.  Péligot,  de  son  côté,  s'est  assuré  que  lorsque  jitié- 
nomène  se  présente,  il  se  développe  dans  la  masse  un  fer- 
ment en  globules  ,  très  analogue  â  la  levure  de  bière  pour 
l'aspect  microscopique.  Une  fois  développé,  ce  ferment  en- 
(jendre  à  volonté  la  fermentation  visqueuse  dans  les  disso»* 
lutions  sucrées  auxquelles  on  l'ajoute ,  pourvu  que  la  tem- 
pérature soit  favorable,  i 

Le  (j^uten  cède  égalenièul  à  l'eau  bouillante^uHe'^m^fiÏTë 
très  propre  à  déterminer  la  fermentation  visqueuse.  Quand 
elle  paraît  accomplie ,  ajoute-t  on  de  la  levure  bien  lavée, 
il  s'établit  une  véritable  fermentation  alcôoUqtlf^  qui  dé- 
truit la  portion  de  sucre  non  atteinte  par  la  fermentation 
visqueuse.  En  fdtrant  ensuite  la  liqueur  et  la  laissant  éva- 
porer à  une  basse  température ,  on  obtient  pour  rt'sidu  la 
matière  qui  donne  la  viscosité  à  l'eau. 

Elle  est  en  plaques  demi-transparentes ,  d'une  saveur 
fade ,  solubles  dans  l'eau ,  mais  moins  aisément  que  la 
gomme  arabique.  Elle  fait  un  mucilage  plus  épais  que  cette 
dernière.  L'acide  nitrique  ne  donne  avee  elle  que  de  Tacide 
oxalique,  sans  àcide  mucique. 

Quatre  grammes  de  sucre  ainsi  \raîtV  oii^  foxtmî  :    '  ^ 

*^fy^  ni  Sucre  non  altéré  !   2,84 

'    .w.    Mucila^je...,.,....^   ^ 
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ce  qvi  iiidiq«e  vue  fizatiqp  d*eeu  pendant  sa  formatioii. 

^  Les  acides  chlorhydriqué,  sulfurique,  sulfureux,  l'alun 
faiî-méiae  empêchent  la  femaenution  vÎMi^eiiae  en  précH' 
|4(aiit  ton  fennent. 

Comme  il  est  très  iTaîsemblable  que  le  gluten  est  luî- 
i'ongine  de  la  lerure  de  bière ,  on  peut  dire  que  la 
paxtîê:  aohiUe  du  ^^iileft  constitue  le  Up^m^  capable  de 
déterminer  la  fermentation  visqueuse. 

Cette  conséquence  a  été  fort  habileuient^se  à  profit  par 
M^iEpaoçpii»  qui  ea  a  tM  un  ez€e^eQt  pioeédé  praticpie 
pour  empêcher  ou  snréter  la  graisse  des  tîds.  D  a  ▼« 
qu'une  addition  de  tannin,  qpiiprjécipite  le  femient|  reift- 
pl^^t  pamjtoDAent.ee  put.  , 

CVst  au  tamkîn  quils  ont  emprunté  i  la  rafle  arec  la- 
quelle ils  ont  ëtë  longtemps  en  contact  pendant  la  fermen- 
tation q|ie  lef  Tins  rouges  doiyeiit  de  n'être  pas  sujets  à  la 
graisse. 

Il  suffit  donc  de  restituer  aux  vins  blancs  ce  tannin  qui 
]Km  Tnauipie  ppyr  1^  dëlMgcxas^  de  cette  jtteheuse  pio* 
priM. 

En  considërant  le  rôle  des  divers  produits  que  le  raisin 
irenfermey  on  voit  que  le  gluten  contenu  dans  le  mout  se 
partage  en  deux  parties.  L'une ,  soluble  dans  feanàla  fin- 
veur  de  l'alcool  et  de  Tacide  tartrique,  constitue  le  ferment 
convenue  i  la  fieuxoeptation  visqueuse  ^  lautre,  insolublOi 
se  dépose  et  constitue  bientôt  le  fcnnent  eapable  de  pro* 
duiie  la  fermentation  alcoolique. 

Il  j  a  donc  dans  le  gluten  la  matière  première  de  deux 
fenneni»  ^  foduiseot  1^  yin  au  qui  f altèrent.  Prëcipfter 
celui  qui  est  nuinbie ,  sans  anréter  faction  de  celui  qui  est 
nécessaire,  cest  Tart  délicat  du  fabricant  du  vin  blanc, 
aurtout  quand  il  s^agit  de  k  couT^tb  m  Tin  nooiisseax* 

Les  dhaagemests  que  le  sucre  éprouve  pendant  la  fer- 
mentation visqueuse  sont  mal  connus.  Le  produit  prin- 
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cipal  consiste  évidemmeut  en  cet(,e  uialière  analogue  ù  la 
pectioie  ou  au  mucilage  qui  domie  la  colksistance  au  li- 
quide ,  mais  il  peut  y  avoir  d'autres  produits  secondaires. 
D*ailleur$^  l'analyse  de  cette  matière  mucilagineuse  reste  à 
exécuter. 

Dans  beaucoup  de  circonstances  on  a  eu  occasion  de 

constater  la  présence  de  la  maunite  dans  des  produits 
sucrés  qui  avisent  passé  par  la  ferm^talioa  visqueuse.  It 
n'est  pourtant  pas  prouvé  que  la  mannite,  soit  un  produit 
nécessaire  de  cette  réaciion,  (  t  il  serait  fort  possible  que  sa 
production  fut  la  conséquence  de  l'action'  d'un  ferment 
spéml}  c'est  ce  qu'une  étwte'ttltérieuxe  pourra  apprendre. 

*     nmXBIfTATIOH  ACtDB. 

•        •        •  ■  «  ■ 

3686.  L'alcool  xenfisraste  C*  H'^  O^.  Dans  certiiBMS  droon* 

stances  il  peut  perdre  quatre  volumes  d'hydrogène  et  donner 
ainsi  naissance,  à  ui^  corps  nouveau ,  raJL4éhyde  qui  Jcen- 
ferme  c<»QiB^quemment  CH^O^  A  son  tour»  ce  dânûer  oovpa 
absodie  devx.vohnùes  d'oxy(^è  quand  il  est  exposé  A 
Tair^  ej  ]j];oduit. ainsi  laçide  acétique  0*. 

Parunepi^enûèiei^ctipii  de  ïoxjgène^  Taipool  e^  diMM 
déAydrogéné  tfi,  parti««-Plns  taid^  il  absod>ede  l'oxyg^^ne 
et  s  acidifie. 

.  CaMémHM»  #'obtîwu>ipnt  en  exposant  la  vapeur  d'akool 
d'air  â:l'a€tion  d«.{iladne  m  éponge ,  ou  du  plaÉUM 

plus  divisé  encore  qu  on  appelle  noir  de  platine. 

Ils  s'obtiennent  aussi  dans  tous  les  procédés  relatif»  à  la 
fidNDkaiâoR  du  :ni9W^v^  ^ ,  la  i^ière,*  le  cidre  ^  les  lit' 
qaeurs  alcooliques  convenablement  étenduesfmt'égidément 
la  propriété  de  produire  par  le.ur  alcool  et  avec  le  coucottca 
del'aîri  ^i'aldébyde  ji'a^OK^puia  de  1  acide  acétique.  Dànt 
ce  dernier  casv  tout  le  monde  s'accofde  A  reeOMaitve  que 
les  phénomènes  de  l'acétilicalion  s'accomplissent  sous  lui-r 
fliencf|.dHifi  fjf^ifppa^tf^qj^cûd^^  pendant  la 

formation  du  vinaigre,  et  qui  serait  propre  à  la  déterminer 

VI.  22 
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de  noiiTeaii.  Je  tais  forcé  d'avoaer  que  ma  oouTîetioQ  en 
lotn  d'être  complète  à  ce  siget.  Les  expériences  sur  le»* 

quelles  repose  Texistence  d'une  fermentation  acétique, 
cettsâl  qui  feraient  connaître  la  nature  jj^opre  de  ce  ferment, 
enfin  fes  t&ctions  chimiques  qui  se  passent  dans  Tacétifi- 

cation ,  tout  concourt  à  mes  yeux  pour  classer  ce  phéno- 
mène un  peu  en  dehors  de  la  sënç  des  fej^entations  j^ro- 
nrement  dites,  . 

'  Tonte  fennentadon  a  pour  effet  de  Associèf  on  en 
des  composés  doués  de  formules  plus  simples.  Sous  cette 
inflnebcé^y  les  matières  organiques  complexes  se  défont  et 
piKlment  peil  à  pen  tes  f<nrmetqid  conviennent  à  la  chimie 
min(?rale.  Sous  ce  rapport,  la  fermentation  acëtique  diffé- 
rerait des  autres.  £Ue  aurait  pour  résultat  lunion  de  deux 
corps  y  Talcool  on  Taldéhyde  à  l'oxygène  de  Tair.  C'est  le 
seul eas  oAla  fermentation  produirait  un  effet  ^une  telle 
nature,  tme  véritable  combustion. 

'  Cependant  il  fimt  avouer  qu'à  béancoup  d'<%aiA  la  ftàr- 
iliKttfMofîlM^iqiie-semhfe  réunir  tohs  les  caractères  que 
nous  retrouvons  dans  les  autres,  c'est  à  dire  le  concours 
d'une  matière  organisée  et  d'une  matière  organique  servant 
VtîBe  de  ferment  «tFautre  de  madère  fermeittélUMft.  '  * 

Le  ferment  se  trouverait  dans  cette  matière  muqueuse, 
qu'on  désigne  sous  le  nom  de  mère  du  vinaigré,  ' 

Ceet  citle  masse  mn^agineose  et  gélatineiifè  ^^se 
lÉMMilM  A'ia  snrfeee  dia  vlnidgre  pendant  la  fermentalfààf 
acide.  Elle  commence  à  paraître  quand  le  vinaigre  se  forme,' 
et  sa  prodttctioB  eestinae  pédant  tonte  la  dnrée  de  i'acé- 

qn  tttte  peHlMdo'  composée  die 
granules  bien  plus  minces  que  les  fjlobules  de  la  levure  ; 
le.  plus  souvent  ils  sont  disposés  sans  ordre.  Plus  tard,  la 
pdiièulais'^iaMt^  prend  de  la  consistance,  montre  dièa 
granules  mieux  Lirrêtés,  et  acquiert  une  disposition  à  se 
diviser  en  lanières.  ' 
On  igaove  le  «MMte  de  repesdaetU»  de  M  ^kM»  :  la 
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matière  paraît  du  reste  avoir  quelques  rapports  avec  le 
produit  qui  se  dépose  dans  les  eaux  minérales  sulfureuses, 
c'est  à  dire  la  barégine. 

3587.  Si  Tétude  du  ferment  acétique  laisse,  comme  on 
Toit,  quelques  doutes,  il  faut  dire  cependant  d'un  autre  côté 
que  la  conversion  de  Talcool  en  acide  acétique  ne  se  fait  ja- 
mais sans  le  concours  d'une  substance  albutnineuse  et  sans  la 
réunion  des  conditions  favorables  à  toutes  les  fermentations, 
auxquelles  s'ajoute  l'intervention  nécessaire  de  l'air ,  non 
seulement  à  l'origjne  du  phénomène ,  mais  pendant  toute 
sa  durée.    '  ^   " 

Ainsi,  toute  liqueur  alcoolique  affaiblie  contenant  une 
matière  albumineuse  ou  quelque  ferment,  peut  au  contact 
de  l'air  et  jpar  une  température  de  20  ou  SO*  donner  nais- 
sance à  du  vinaigre.  '«  '-«-A'; 

Si  on  augmente  la  richesse  en  alcool  ,  si  on  fait  dispa- 
raître la  matière  animale  ,  si  on  abaisse  ou  si  on  élève  trop 
la  température,  le  phénomène  de  Tacétification  s'arrête. 

11  y  a  donc  là  beaucoup  d'indices  qui  portent  à  admettre 
Texistence  d'un  ferment  propre  et  d'une  fermentation  bien 
caractérisée.  D'autre  part,  il  faut  néanmoins  remarquer  que 
la  production  de  Tacide  lactique  est  venue  souvent  faire  il- 
lusion aux  observateurs,  et  qu'ils  ont  produit  une  véritable 
fermentation  lactique  dans  quelques  circonstances  où  ils 
croyaient  déterminer  la  fermentation  acétique  elle-même. 
^  Il  n'est  donc  pas  inutile  de  faire  ressortir  les  différences 
entre  ces  deux  fermentations.  > 

La  fermentation  acétique  exige  la  présencé  de  1  alcool 
tout  formé  et  celle  de  l'aii».  *^  * 

La  fermentation  lactique  peut ,  au  contraire ,  s'effectuer 
avec  des  matières  amylacées  ou  sucrées  ;  elle  ne  fait  pas 
intervenir  l'alcool ,  elle  n'exige  nullement  le  concours  con- 
tinu de  l'air.  Une  fois  commencée,  elle  peut  s'en  passer. 

La  fermentation  acétique  présente,  du  reste,  une  ana- 
logie évidente  et  peut-être  profonde  avec  le  phénomène  de 
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la  nltrificalioii.  Ce  qui  frappe  à  la  plus  légère  observatloD, 
c'est  la  necessiti?  d'une  température  un  peu  haute ,  c'est  Vu- 
tilité  des  corps  poreux  qui  divisent  le  liquide  et  lair.  On 
conçoit  qu'en  présence  de  ces  circonstances ,  qu'en  pré- 
sence d'ailleurs  des  faits  découverts  par  M.  Kulhmann,  con- 
cernant la  production  de  Tacide  azotique,  on  soit  conduit  à 
rapprocher  ces  phénomènes. 

Ainsi  l'oxyde  d'ammonium  Az'  H*  0,  en  présence  de  l'é- 
ponge de  platine  et  de  l'air,  peut  s'oxyder  et  produire  de 
l'acide  azotique  Az^  0^.  Il  suffit,  pour  déferminer  cette  com- 
bustion, de  faire  passer  le  mélange  gazeux  au  travers  d'un 
tube  plein  d'éponge  de  platine  chaufiee  faiblement. 

-M.  Jacquelaiu  s'est  assuré  que  la  pierre  ponce  peut  pro- 
duire les  mêmes  effets  à  une  température  convenable  sur 
un  m(?lange  d'acide  sulfureux  et  d'oxygène. 

On  sait  d'ailleurs  comment,  dans  les  nitrières  et  les  ter- 
rains nitrifiables,  la  chaux  ou  la  potasse  se  nitiifient  en  pré- 
sence de  l'air  et  des  émanations  anunoniacales  quand  eUes 
sont  disséminées  dans  des  corps  poreux.  • 

De  même,  sous  l'influence  du  platine  spon{5ieux,  l'alcool 

IV^  0,  0  et  l'ab-  peuvent ,  par  une  véritable  oxyda- 
tion de  l'éther  C  0,  donner  Taldéhyde  C«  II*  0\  qui  se 
convertit  plus  tard  en  acide  acéti(|ue     H*  0^. 

Cette  oxydation  se  produit  également  dans  les  tonneau:! 
qui  renferment  du  vin  et  c[ui  sont  à  moitié  vides,  par 
exemple,  en  vertu  de  la  capillarité  qui  amène  successive- 
ment diverses  parties  du  liquide  le  long  des  parois,  et  qui 
permet  ainsi  à  l'air  d'agir  sur  elles,  pendant  qu'elles  sont 
divisées  dans  la  masse  des  corps  poreux  déposés  à  la  sur- 
face du  bois.  Le  vinaigre  se  forme  encore  mieux  quand  on 
place  dans  le  tonneàu  à  Pavanée  des  rafûes  de  raisin  qui 
en  remplissent  la  capacité,  et  qui,  divisant  le  vin  et  l'air, 
multipliant  les  surfaces ,  offrent  à  un  très  haut  degré  ces 
contacts  par  Tintermédiaire  d'un  corps  poreux  qui  parais- 
sent nécessaires. 
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,  M.  Schutzembach  a  obtenu  le  même  résultat  en  dirigeant 
un  mélange  d alcool  avec  quatre  ou  cinq  parties  d'eau  et 
un  peu  de  jus  de  betteraves  sur  des  copeaux  de  chêne 
renfermés  dans  une  cuve  où  l'air  se  renouvelle  aisément* 

Enfin ,  dans  quelques  pays  on  acidifie  le  cidre  en  le  fai- 
sant couler  le  long  d'une  corde  suspendue  dans  Tair,  cir- 
constance où  se  trouvent  réunies  au  plus  haut  degré  les 
conditions  que  nous  venons  d'indiquer.  . 

Ainsi  dans  la  nitrification  nous  voyons  l'oxyde  d'ammo- 
nium, l'air  et  les  corps  poreux  jouer  le  principal  ijple  j  dans 
Tacétification  nous  voyons  l'oxyde  d'éthyle,  l'air  ét  les 
corps  poreux  remplir  les  mêmes  conditions. 

Dans  ces  deux  phénomènes  il  est  des  cas ,  sans  doute ,  où 
une  intervention  mystérieuse  encore  de  quelques  matières 
organiques  peut  faire  penser  qu'ils  se  rattachent  Tun  et 
Vautre  aux  fermentations  proprement  dites,  mais  tant 
qu'on  n'aura  pas  montré  les  ferments  dont  il  s  agit ,  isolés 
de  toute  autre  matière  et  produisant  les  phénomènes  qu'on 
leur  attribue ,  il  pourra  rester  des  doutes  sur  la  réalité  de 
leur  existence. 

Nous  reviendrons  plus  loin  sur  la  partie  pratique  de  la 
fabrication  du  vinaigre.  j** 

5o88.  Comme  la  théorie  de  l'acétification  exige  la  con- 
naissance de  quelques  corps  qui  n'ont  pas  été  décrits  dans 
l'histoire  de  l'acide  acétique ,  nous  allons  en  résumer  ici  les 
propriétés  d'après  les  expériences  de  M.  Liébig.  Ces  corps 
sont  V aldéhyde  ou  alcool  déshydrogéné ,  ï acide  acéteux  et 
quelques  produits  dérivés  de  ces  deux  matières. 

I  .... 
HTD&URE  d'agétyle  [Aldéhyde), 

3589.  L'aldéhyde  dont  nous  avons  déjà  donné  la  formule 
plus  haut  peut  se  rapporter  à  l'alcool  qui  sert  à  le  pro- 
duire ;  auquel  cas ,  il  constitue  de  l'alcool  déshydrogéné , 


Ou  hi&ij  c'est  un  corps  du  même  type  que  Véûkot  et 
praTaut  se  former  à  ses  dépens  par  subsdtatioii  ^ 

(?  H**0  — H«  +  0=C«  H»  0*. 

Cest  ce  dender  point  de  yae  qui  rend  le  mieux  raison  de 
sa  nature  et  de  sa  formation. 

L'aldéhjde  se  comporte  comme  ua  hjdracide ,  car  il 
jouit  comme  eux  de  la  faculté  de  s*unir  avec  l'ammoniaque 
à  volumes  égaux ,  sans  l'interyention  de  féquîralent  d*eao 
qui  entre  dans  la  composition  de  tous  les  sels  formés  par 
des  qxac/des. 

Envisagé  de  cette  manière,  Faldéhyde  pourrait  se  foi^ 
iiiuler  comme  Thydrure  de  b<^nzoïle  auquel  Teosemble  de 
ses  propriétés  le  rattache  manifestement.  On  aurait  ainsi  : 
(?H«  0>,ff  aldéhyde; 
C     0'  0,  acide  acétique  i 
de  même  qu'on  a 

ç»  jjio  Qj  jjj  hydrure  de  benzoEci 
^28^10  Q3^Q  «Aide  benzoïque. 
Ainsi  y  sans  pvétendre  que  les  corps  qu'on  appeUeitît 
beuEoïle      H'*^  0^  ou  acélyle     H*  0'  aient  une  existence 
indépendante  et  réelle,  on  est  conduit  à  formuler  du  moins 
de  la  ménèmaniècekaoDmpoéésoàOB  adanet leweziitence. 

•Il  faïadrait  dans  tons  les  cas  rapprocher  Tesseace  d'aman- 
des et  l'aldéhyde  de  lacide  cyanhydrique  pour  bi&u  com- 
prendra leurs  propriétés  cacaolédstîquas. 

L'aldéhyde  appartient  d'ailleurs  i  une  séria  da  .oarps 
formés  sur  un  même  type  moléculaire ,  savoir  : 

L'éther   C»  H*<»  0, 

L'aldéliyde   Cf  H»  0, 

0 

L*adde/tcédque   0, 

0*, 

te  chloral   C*      0 , 

Ch% 

o. 
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11  existe  uue  coimezioa  évideute  eniie  ip  chiond  et 
f  aldéhyde. 

L  acëtal  dëjà  décrit  (3242)  aurait  une  formule  rafiéteeUe 
assez  simple ,  en  admettant  qu'il  renferme  de  Taldéhyde. 
n  aérait  représenté  en  effet  par 

>B''o^eH■•Oî 

c'est  â  dire  pai'  deux  molécules  d'éther,  dont  lune  se  txou- 
yerait  oooYeitie  en  aldéhyde  par  suhstitiition*  La  densité 
^  lit  vapeur  poaomt  <MlhUer  oeM 

3590.  L'aldéhyde  est  un  liquide  incolore,  très  mobile, 
d'uM  odeur  éthérée  particulière  et  suffocante  ;  il  possède  un 
pouroir  réfringent asassCuble^at  bout  à  2i%8oeiil.$  sa 
pesanteur  spécifique  est  de  10,790  à  1 8°  c.  ;  il  se  mêle  avec 
Vem,  l'alcool  et  l'éther^  eu  toutes  proportions.  On  peut  le 
séparer  de  Vem  au  moyen  du  chlorure  de  caleiumf  qui 
s'empare  de  l'eau  et  qui  met  l'aldéhyde  en  liberté.  Il  ftt 
sans  action  sur  les  couleurs  v^étales^  il  hrule  avec  une 
fiinouoiieblancbe  fort  pâle.  Ce  coaaposé  reniera^  : 

/  tiié  as.  carbone..*»*  »  305,7  —  55,2 
8  at.  hydrogène*     a»  40^  <^  8^ 
oxygène.....  ^  900,0  ^  Ufi 


S55,6  —100,0 

L'aldéhyde  se  produit  en  dirigMrt  des  videurs  d'étfaer 

ou  d'alcool  à  travers  un  tube  chaufifé  au  rouge  obscur  ;  il  se 
produit  également  I  quand  on  traite  par  le  chlore  Talcool 
étendu  et  dans  l'action  de  divers  corps  oxydants  sur  l'alcool. 
On  en  obtient  par  cette  raison  une  certaine  quantité  dans 
la  fabrication  du  vinaigre  ^  il  s'en  forme  aussi  dans  la  disti^ 
lation  du  bois. 

Doebereiner  a  reconnu  le  premier  qu'en  distillant  un  mé- 
lange d'acide  sulfuriqne  concentré,  d'alcool  et  de  peroxyde^ 
de  manganèse,  on  obtient  un  liquide  qui  se  cdore  en  brun 
quand  on  lejchauâe  avec  de  la  potasse^  il  a  vu  aussi  cpie 
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les  acides  produisent  ensuite  daus  la  liqueur  un  précipité 
brun  résineux.  M.  Liébig  est  parvenu  à. isoler  l'aldéhyde 

de  ces  produits. 

Pour  l'obtçnir  pur,  on  le  convertit  en  ammonialdéhyde 
cristallisé,  d'où  on  sépare  Taldehyde  en  distillant  au  bain- 
marié  un  mélan[;e  de  deux  parties  d^ammonialdéhyde  dis- 
soutes dans  deux  parties  d'eau,  et  de  trois  parties  d'acide 
sulâirique  .étendu  de  quatre  parties,  d'eau  i  on  recueille  le 
produit  dans  un  récipient  entouré  de  glace ,  on.  le  rectifie 
ensuite  sur  du  chlorure  de  calcium ,  en  ayant  aoin  que  la 
température  du  bain  ne  dépassé  pas  S5  i  30^* 

Mis  en  contact  avec  l'oxygène  ,  l'aldéhyde  l'absorbe  et 
«e  converUt  en  acide  acétique  hydraté. 

Il  dissout  le  phosphore,  le  soufre  et  l*iode. 

Le  chlore  et  le  brome  le  décomposent  en  produisant  de 
Taeide  «hlorhydriqne  ou  brômhydiiqoe,  et  des* produits 
oléagineux  chlorés  ou  brômés. 

Traité  par  l'eau  chlorée  ou  l'acide  nitrique  étendu,  il  se 
transforme  en  adde  acétique.  Âvee  Tàcide  sulAmque  con- 
centré il[s'épaissit,  brunit  et  abandonne  au  bout  de  quelque 
temps  des  Hocons  chajj;>onneux.. . . 

En  chaufilmt  sa  dissoAuCion  acpieuse  avec  de.Fhydrate  de 

potasse,  le  mélange  ne  tarde  pas  à  brunir;  il  s'en  sépare 
bientôt  un  corps  brun  clair,  qui  surnage  et  se  laisse  tirer 
en  fils,  comme  de  là  rénne. 

Chaufié  avec  de  Teau  et  de  l'oxyde  d'argent ,  il  réduit  ce 
dernier  sans  dégagement  de  gaz,  en  tapissant  les  parois  du 
vase  d*une.  couche  miroitante  de  métal  ;  il  reste  un  sel  d'ar- 
gent en  dissolution. 

Toutes  les  liqueurs,  qui  contiennent  de  l'aldéhyde, se 
comportent  delà  même  manière  lorsqu'on  y  verse  quelques 

gouttes  d'anunoniaque  caustique,  et  ensuite  une  quantité 
de  nitrate  d'argent  suffisante  pour  faire  disparaître  la  ré- 
Hction  alcaline.  Ce  caractère  $ixxf&  qu«  )a  formfition,  de  h 
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résine  par  la  potasse ,  sont  les  propriétés  distinctives  de 
l'aldéhyde.       ^         ^     ,  , 

A  la  lonjjue,  Taldéhyde  se  transforme  spontanément  en 
deux  autres  corps,  qui  possèdent  la  même  composition  que 
lui}  Tun  d'eux,  le  me/aldehj/de ^  est  solide  à  la  température 
ordinaire ,  l'autre  est  liquide  et  s'appelle  eîaldéhyde,  • 

5591.  Ammoiiialdehyde .  — Ce  beau  produit  qu'on 
cherche  toujours  à  former  quand  on  veut  se  procurer  de 
l'aldéhyde  pur,  renferme,  d'aprèsM.  Liébig,  (?  0^,  Az^  11'', 
c'est  à  dure  :  *    . Xf.;, j-uiorVfottfn ^}^\\l^nfi 


=  305,7 

—  39,7 

=  87,3 

—  11,3 

=  177,0 

—  23,0 

=  200,0 

—  26,0 

i  at.  d'aldéhyd.  amm. 

==  770,0 

--100,0 

Doebereiner  l'a  obtenu  le  premier  en  saturant  Tacétal 
brut  par  du  gaz  ammoniac  ;  les  recherches  de  M.  Liébig 
ont  montré  la  véritable  nature  de  ce  corps. 

On  le  prépare  en  distillant,  à  une  douce  chaleur,  un 
mélange  de  6  parties  d'acide  sulfurique ,  4  parties  d'eau , 
4  parties  d'alcool  de  iSO/lOO"  et  6  parties  de  peroxyde  de 
manganèse  bien  pulvérisé.  La  cornue  doit  être  assez  grande 
pour  contenir  le  triple  du  mélange.  On  recueille  le  produit 
dans  un  récipient  entouré  de  glace.  Lorsque  la  masse  cesse 
de  se  boursouffler  dans  la  cornue ,  on  retire  le  liquide  passé 
pour  le  rectifier  à  deux  reprises  sur  le  chlorure  de  calcium. 
De  cette  manière  on  obtient  enfin  un  liquide  qui  n'est 
presque  que  de  l'aldéhyde,  mélangé  d'un  peu  d'alcool, 
d'eau,  et  d'éther  acétique  ou  formique.  On  le  mélange  en- 
suite avec  de  l'éther,  et  on  le  sature  par  du  gaz  ammoniac  ; 
il  se  sépare  bientôt  des  cristaux,  qu'on  lave  avec  de  l'éther. 
Apres  les  avoir  séchés  à  l'air,  on  les  obtient  parfaitement 
purs. 

Î^Vçléhydatç  dammoniacjue  cristalline  en  riiQçihoèdr^ 
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aigus  dun  volume  assez  considérable,  incolores ,  fragiles  et 
faciles  à  réduire  en  poudre.  Ces  criataux ,  transparents  et 
d'un  gratid  éclat,  possèdent  un  pouvoir  réfringent  assez 
fbrt.  Ils  répandent  une  odeur  de  térébenthine.  Ils  fondent 
entre  70  et  SO*,  et  distillent  sans  altération  à  100^.  Chaufiës 
à  Tair  Hbftt ,  ils  laissent  un  r&idu  brun  et  résineux.  Ils  sont 
inflaiimiftbles  et  brûlent  avec  une  flamme  jaune. 

Ce  sel  brunit  peu  à  peu  à  Tair/  et  même  dans  dés  flacons 
bien  bouehés  ^  m  prenant  une  odeur  de  plutne  brûlée.  La 
meilleure  manière  de  le  conserver  consiste  à  le  couvrir  d'une 
couche  d'étli^  pur  \  néanmoins  ii  s'altère  encore  à  la 
longue. 

Il  se  dissout  dans  Teau  en  toutes  proportions  en  donnant 
une  liquëur  alcaline;  l'alcool  le  dissout  plus  facilement  à 
chaud  qu'à  froid  ^  il  est  soluble  dans  i'acétal  et  dans  Téther 
acétique.  11  est  très  peu  soluble  dans  Féther,  de  sorte  que 
si  l'on  ajoute  de  Téther  à  une  dissolution  de  ce  sel  dans 
Talcooly  l'éthet  àcétiqueou  Tacétal,  il  s'en  dépose  par  une 
évaporation  lente  en  cristalix  ré^^^uliers  assez  yolumineux. 

Le  nitrate  d'argent  produit  dans  une  dissolution  concen- 
trée de  ce  sel,  un ]précipité  très  soluble  dana  leauj^ insoluble 
dAns  l*«léo6l ,  et  qui  renferme  de  f  acide  nitrique ,  de  l^ozyde 
d'argent,  de  l'ammoniaque  et  de  l*aldéhyde;  quand  on  le 
chaufle,  il  se  réduit  en  dégageant  de  l'aldéhyde. 

SadS.  u^d%/ur«#.  L V^g^e  de  iWéhyde  C*  H«0^,  H' 
peut  être  remplacé  par  un  métal.  Quaaci  ou  introduit  des 
morceaux  de  potassium  dans  de  l'aldéhyde,  celui-ci  ne  tarde 
]^a|»& bouillit  pàr  suite  de  MévaticHi  de  la  température; 
tAé  partie  eti  est  d&omposée,  il  se  dégage  de  lliydrogèné 
et  ii  reste  après  l'opération  une  combinaison  alcaline  so- 
lide. Cet^  'dombihaisoii  est  soluble  dans  Teau  et  réduit  les 
seliid'alrgent  4  faide  de  là  cbaleùr.  Elle  est  décomposée  par 
les  acides,  sâns  qu'on  puisse  observer  de  dégagement  d'al- 
déhyde. Elle  doit  renfermer  cependant  C*  H*0^,  K. 
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position  de Taldéhyde  parles  alcalis  caustiques  avec  le  con- 
cours de  l'eau  ;  il  se  forme  aussi,  quand  on  expose  une  so- 
lution alcoolique  de  potasse  à  faction  de  )*air. 

On  ignore,  jusqu'à  présent,  Tespèce  de  décomposition  que 
subit  Taldéhyde  en  se  transformant  dans  ce  corps  ;  on  sait 
seulement  que  ce  dernier  n  est  pas  le  seul  produit  qui  ré- 
sulte de  cette  action. 

En  distillant  un  mélange  de  1  partie  d'aldéhyde  et  4  par- 
ties d*eau  avec  de  Thydrate  de  chaux  ou  dépotasse-,  il  passe 
un  liquide  inflammable  soluble  dans  Teau,  d'une  odeur  spi- 
rîtueuse,  et  qui  irrite  vivement  les  yeux.  Dans  la  cornue, 
on  remarque  au-dessus  de  la  liqueur  alcaline  une  masse 
molle ,  jaune  brunâtre ,  qui  se  dissout  facilement  dans  l'al- 
cool ou  dans  une  dissolution  étendue  de  potasse ,  et  qui  éA 
est  précipitée  soit  par  les  acides  ,  soit  lorsqu'on  évapore  la 
dissolution. 

Cette  résine  semble  éprouver  à  l'air  une  décomposition 
continue.  Pulvérisée  et  chauffée  à  100®,  elle  répand  une 
odeur  de  savon  désagréable  ,  et  quelquefois  elle  prend  fejl 
spontanément. 

3595.  Elaldehyde.  L'élaldéhyde,  découvert  par  M.  Feh- 
lîng,  se  forme  par  la  condensation  des  éléments  de  l'al- 
déhyde, comme  le  chloral  insoluble,  qui  d'après  M.  Ré- 
giiault,  n'est  qu'une  modification  du  chloral  ordinaire. 

Quand  on  abandonne,  pendant  quelque  temps,  de  l'alà^- 
hyde  pur  et  anhydre  à  la  température  de  0**,  il  perd  peu  à 
peu  la  propriété  de  se  mêler  avec  l'eau ,  et  se  transforme 
en  une  masse  cohérente  composée  de  longues  aiguilles 
transparentes  semblables  à  de  la  glace. 

A  +  2^,  elles  fondent  en  un  liquide  incolore ,  analogue 
à  l'étber,  plus  léger  que  l'eau,  et  possédant  l'odeur  de  l'al- 
déhyde à  un  faible  degré.  Ce  liquide  bout  à  94*  j  sa  vapeiu* 
est  très  inflammable  et  brûle  avec  une  flamme  bleue.  Il  ne 
brunit  pas  quand  on  le  chauflfe  avec  de  la  potasse,  est  sans 
action  sur  l'oxyde  d'argent ,  et  ne  se  combine  pas  avec 
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rainnioniaque  ;  à  froid ,  l'acide  sulfurique  concentré  le 
brunit  ;  si  l'on  vient  à  chauffer  le  mélange  ,  il  noircit. 

La  composition  de  Fëlaldéhyde  est  la  même  que  celle  de 
l'aldéhyde  ;  mais  d'après  la  densité  de  sa  vapeur  il  faut  tri- 
pler la  formule,  ce  qui  donne  C^*  H^*  0*.  En  effet,  la  densité 
trouvée  est  =  4,457  ;  le  calcul  donne  1,594,  ce  qui  cor- 
respond à  3  vol.  d'aldéhyde  condensés  en  un  seul. 

ooOG.  Métaldéhyde,  Le  métaldéhyde  est,  coname  le  pré- 
cédent, un  produit  de  la  condensation  des  éléments  de  Tal- 
déhyde.  Il  a  été  découvert  par  M.  Liébig. 

En  abandonnant  l'aldéhyde  à  lui-même  dans  un  vase 
bien  bouché,  à  la  température  ordinaire,  on  voit  s'y  dépo- 
ser de  longues  aiguilles  blanches  et  transparentes  ou  des 
prismes  incolores  qui  prennent  peu  à  peu  une  certaine  di- 
mension. 

La  formation  de  ces  crystaux  est  singulièrement  favQ- 
risée  par  les  aspérités  du  chlorure  de  calcium ,  avec  lequel 
l'aldéhyde  est  en  contact.  Il  arrive  quelquefois  qu'ils  dis- 
paraissent d'eux-mêmes  sans  qu'on  puisse  les  retrouver 
dans  le  liquide. 

Le  métaldéhyde  cristallise  en  prismes  durs,  à  base  car- 
rée, très  friables  ;  il  se  volatilise  à  120**  sans  fondre.  Sa  va- 
peur se  condense  dans  l'air  en  flocons  neigeux,  très  légers. 
Il  est  insoluble  dans  l'eau,  se  dissout  très  bien  dans  l'alcool 
et  cristallise  de  nouveau  de  cette  solution.  Sa  composition 
est  la  même  que  celle  de  l'aldéhyde. 

La  détermination  de  la  densité  de  la  vapeur  de  ce  corps 
conduira  probablement ,  coname  pour  le  précédent,  à  une 
constitution  bien  différente  de  celle  de  l'aldéhyde. 

La  grande  facilité  avec  laqueUe  l'aldéhyde  se  transforme 
en  d'autres  corps  qui  jouissent  de  propriétés  entièrement 
différentes,  explique  poinrquoi  l'action  du  chlore  sur  celte 
substance  fournit  des  produits  très  variés  et  différents  de 
ceux  que  le  même  agent  donne  giveç  l'alcool.  On  devfldt 
sVUea4re  »  voir  l'alcléliycie  ee  cpavertif  réguUèwmopt  çt 
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complètement  en  chloial  sous  l'influence  du  chlore  j  mais 
tous  les  essais  faits  dans  ce  but  ont  fourni  tantôt  une  liqueur 
chlorée  qui  devenait  solide  et  blanche  par  le  contact  de  l'a- 
cide sulfurique ,  et  dont  l'odeur  rappelait  celle  du  chloral 
insoluble,  tantôt  des  matières  totalement  différentes  du 
chloral.  ,  , 

Cependant  la  transformation  que  le  chloral  éprouve 
spontanément  le  rapproche  tellement  de  l'aldéhyde,  qu'un 
rapport  très  intime  entre  la  constitution  de  ces  deux  corps 
ne  saurait  certainement  être  méconnu,  et  qu'il  faut  attribuer 
à  des  modifications  isomériqucs  la  difficulté  qu'on  éprouve 
à  les  altérer  sans  les  sortir  de  leur  type.     ,  , 

5597.  jdcide  acêteux.  Cet  acide,  connu  depuis  longtemps 
sous  le  nom  d'acide  lampique ,  et  désigné  plus  tard  par 
M.  Liébig  sous  celui  d'acide  aldéhydique,  renferme  ;^  \ 

8  at.  carbone   =  505,7  —  4G,6 

8  at.  hydrogène   =    49,9  —  7,6 

5  at.  d'oxygène   =  500,0  —  45,8 

1  at.  acide  acéteux  hydraté.  =  655,6  —  100,0 

< 

L'acide  anhydre,  C*     OJ,  est  supposé  contenir  : 

8  at.  carbone  =  505,7  —  66,5 

•  6  at.  hydrogène   57,4—     6,9  • 

2  at.  d'oxygène   =  200,0  —  56,8 

i  at.  d'acide  acéteux  anhydre.  =  545,1  —  40,0 

f 

11  se  forme  quand  on  chauffe  de  l'oxyde  d'argent  dans  de 
l'aldéhyde,  et  reste  dans  la  dissolution  en  combinaison 
avec  l'oxyde  métallique.  En  précipitant  l'argent  par  l'hy- 
drogène sulfuré,  on  obtient  im  liquide  franchement  acide, 
qui  est  l'acide  aldéhydique  pur  étendu  d'eau. 

Dans  cet  état ,  il  rougit  le  tournesol ,  possède  une  saveur 
acide  et  piquante,  neutralise  les  bases,  et  cependant  on 
n'est  pas  parvenu  à  obtenir  ses  sels  à  l'état  de  pureté.  Quand 
on  évapore  les  dissolutions  des  sels  alcalins,  elles  brunis- 
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sent  dès  la  première  impression  de  la  chaleur,  et  Vacide  se 
transforme  en  acide  acétique  et  en  corps  résineux  analogue 
à  la  résine  d'aldéhyde.  Evaporées  dans  le  vide,  elles  pren- 
nent ime  couleur  jaune.  Traitées  à  froid  par  Tacîde  sulfu- 
rique ,  ces  dissolutions  noircissent  en  dégageant  une  odeur 
qui  irrite  vivement  les  yeux. 

Lorsqu'on  traite  une  dissolution  d'aldéhydate  de  baryte 
par  du  nitrate  d'argent  ou  de  mercure ,  il  se  séparp ,  par  la 
chaleur,  de  l'argent  ou  du  mercure  métallique,  sans  qu'il  y 
ait  effervescence  ;  la  dissolution  contient  alors  de  l'acétate 
dé  baryte  pur.  ^ 

L'aldéhyde  chauffé  avec  de  l'oxyde  d'argent  produit  un 
sel  d'argent  soluble ,  en  réduisant  une  partie  de  l'oxyde  à 
l'état  métaUique*,  la  dissolution  de  ce  sel  d'argent  traitée 
par  l'eau  baryte,  laisse  précipiter  tout  l'oxyde  d'argent; 
si  on  chauffe  ce  précipité  dans  la  dissolution  du  sel  de  ba- 
ryte nouvellement  formé,  l'oxyde  d'argent  est  complète- 
ment réduit  et  l'on  obtient  de  l'acétate  neutre  de  baryte. 

On  se  rend  aisément  compte  de  ces  faits  en  supposant  que 
l'aldéhyde  donne  avec  l'oxyde jd'argent  un  sel  C*  H*  0*,  Ag  0, 
dont  les  éléments  sous  l'influence  de  la  baryte  produiraient 
ensuite  C  H*  0^  Ba  0  en  mettant  Ag  en  liberté. 

L'acide  acéteux,  d'après  M.  Liebig,  jouerait  un  rule 
dans  les  produits  acides  de  la  lampe  aphlogistique  de  Davy . 
Ce  produit  renferme  manifestement  plusieurs  acides. 

Lorsqu'on  fixe  un  fil  de  platine  tourné  en  spirale  au  des- 
sus de  la  mèche  d'une  lampe  alimentée  par  de  l'alcool  ou 
de  l'éther,  et  qu'on  éteint  la  lampe  dès  que  le  fil  est  incan- 
descent, on  sait  qu'il  demeure  rouge  tant  (ju'il  peut  arriver 
des  vapeurs  d'alcool  ou  d'étlier  autour  de  lui.  il  s'exhale 
une  odeur  particulière  qui  provoque  le  larmoiement,  et  si 
on  place  la  lampe  au  dessous  d'un  condenseur,  on  obtient 
un  liquide  renfermant  plusieurs  acides  ,  parmi  lesquels  on 
distingue  notamment  Tacide  formique. 
^  Les  sels  à  base  alcaline  que  M.  Daniell  a  préparés  avec  ce 
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produit  avaient,  à  peu  de  cliose  près,  la  même  composition 
que  les  acëtates  ;  mais  ils  en  différaient  par  leurs  réactions 
avec  les  sels  d'argent  et  de  mercure.  Chauffés  avec  ces 
sels ,  ceux-ci  se  réduisaient  en  dégageant  de  l'acide  carbo- 
nique. Une  partie  du  métal  restait  en  dissolution  à  l'état 
d'acétate.  Cette  propriété  conduisit  Connell  à  supposer 
que  cet  acide  était  un  mélange  d'acide  acétique  et  d'acide 
formique,  opinion  que  je  serais  disposé  à  partager.  Comme 
les  sels  de  cet  acide  ,  à  base  alcaline ,  brunissent  fortement 
quand  on  les  évapore,  et  que  l'acide  isolé  lui-même  noircit 
beaucoup  avec  l'acide  sulfurique ,  il  faudrait  admettre  que 
le  mélange  contient  en  outre  de  l'aldéhyde.  w  ^  ^  t 

TEEMEKTATIOIÏ  BENZOÏQUB.  ^ 

5598.  C'est  celle  qui  transforme  une  matière  azotée,  neutre, 
cristallisée  et  sans  action  sur  l'économie  animale ,  existant 
dans  les  amandes  amères,  en  produits  nouveaux  et  remar- 
quables, parmi  lesquels  figurent  l'hydrure  de  benzoïle  et 
l'acide  cyanhydrique  constituant  ensemble  l'essence  d'ar 
mandes  amères,  dont  on  connaît  la  volatilité  et  le  pouvoir 
vénéneux. 

C'est  assez  dire  le  rang  élevé  que  la  fermentation  benzoï- 
que  doit  occuper  dans  l'opinion  des  amis  de  la  science^ 
C'est  à  elle  que  se  rattachent  les  plus  belles  découvertes  de 
Robiquet,  et  l'une  des  séries  d'analyses  les  plus  heureuses, 
celles  de  MM.  Voehler  et  Liébig^  relativement  aux  com- 
posés benzoïques  dont  elles  ont  fixé  la  théorie. 

L'étude  attentive  de  la  fermentation  benzoïque  a  révélé 
un  grand  fait  de  physiologie  végétale,  c'est  à  dire  la  pro- 
duction spontanée,  au  moyen  de  certains  artifices,  de  quel- 
ques huiles  volatiles  non  préexistantes  dans  les  plantes ,  et 
pouvant  néanmoins  se  dévelojj^per  dans  les  p^roduits  de 
leur  décomposition.  *  ... 

L'huile  volatile  d'amandes  ameres  constitue  sous  ce  rap- 
port un  point  de  départ  auquel  sont  venues  se  rattacher 
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l'huile  de  moutarde,  Fhuîle  de  spirsea,  et  cfuî  probablement 
conduira  à  découvrir  de  nouveaux  laits  du  même  ordre. 

Poiu'  produire  la  fermentation  benzoïque,  il  suffit  de 
délayer  le  tourteau  d'amandes  amères  avec  de  l'eau.  A  l'in- 
stant même  Vodeur  prussique  se  développe.  Les  agents  de 
cette  réaction  remarqualile  sont  d'une  part  la  sf/napiase , 
comme  ferment ,  et  de  l'autre  Vami/gdaline ,  comme  ma- 
tière dont  la  décomposition  produit  les  substances  nou- 


velles  qui  prennent  naissance. 

3599.  Synaptase.  Le  ferment  qui  détermine  cette  réac- 
tion si  remarquable  a  été  étudié  par  M.  Kobiquet  qui  lui  a 
donne  le  nom  de  synaptase. 

Pour  Tobtenir ,  on  se  procure  du  tourteau  d'amandes 
douces,  bien  privé  d'huile  jjrasse  ,  et  on  le  délaye  dans  le 
double  de  son  poids  d*eau  pure.  Deux  heures  après,  on 
soumet  le  mélange  à  une  pression  graduée ,  et  on  filtre  le 
liquide  ainsi  obtenu.  On  en  précipite  le  caséum  par  Vacide 
acétique  ajouté  peu  à  peu.  On  filtre  de  nouveau ,  et  on 
précipite  la  gomme  par  l'acétate  de  plomb.  L'hydrogène 
sulfiu'é  débarrasse  la  liqueur  de  l'excès  de  plomb;  enfin, 
l'alcool  en  précipite  la  synaptase ,  tandis  que  le  sucre  de- 
meure dissous.  On  dessèche  dans  le  vide  la  synaptase  pré- 
cipitée de  la  sorte.  ^  ,    ^      T  * 

La  synaptase  présente  les  plus  grands  rapports  avec 
Talbimime.  Elle  est  d'un  blanc  jaunâtre,  tantôt  cassante  et 
vernie  comme  du  gluten  desséché,  tantôt  opaque  et  spon- 
gieuse comme  de  la  sarcocoUc.  Elle  est  très  soluble  dans 
Teau,  mais  à  peu  près  insoluble  dans  l'alcool.  Elle  se  coa- 
gule vers  60®  quand  on  chauffe  sa  dissolution  aqueuse. 

Sa  solution  aqueuse  faite  a  froid  prend  une  couleur  rou{je 
très  intense  par  l'addition  d'une  gputte  de  teinture  d'iode  , 
elle  précipite  fortement  pèif  le  'tannin^ 'mais  point  par  les 
acides,  ni  par  l'acétate  de  plomb.  '  . 

La  synaptase  est  putrescible;  en  effet,  dissoute  dans 
l'eau,  elle  ne  tarde  pals  â  émetti-e  une  bdeur  fétide  quand  ou 
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labandounc  au  contact  de  l'air  ;  la  liqueur  se  tiouble  et  il 
s'y  forme  avec  le  temps  uii  dépôt  floconneux  fort  abondant. 

En  présence  de  l'amidon ,  elle  ne  se  comporte  en  rien 
comme  la  diastase  j  elle  n  empêche  pas  l'amidon  de  faire 
empois  à60°.  ""''Dija^  •    '  -    •  '  f  , 

Mise  au  contraire  en  présence  de  Tamy^idaline,  à  froid  ou 
à  80**  même ,  la  synaptase  détermine  rapidement  la  con- 
version de  cette  matière  en  nouveaux  produits,  parmi  les- 
quels figure  iTiuile  d'amandes  amères. 

La  synaptase  n'a  pas  été  analysée  ;  mais  à  la  distillation 
elle  donne  un  acide  saturé  en  partie  par  l'ammoniaque , 
ce  qui  dénote  Texistence  de  l'azote  dans  ce  produit, 
-î  oGOO.  Amy(jdaîine,  Le  son  d'amandes  amères  renferme  à 
la  fois  la  synaptase  dont  on  vient  de  parler  et  l'amygdaline. 
Le  son  d'amandes  douces  ne  contient  pas  d'amygdaline;  aussi 
est-il  impropre  à  produire  l'huile  d'amandes  amères.  , 

C'est  donc  avec  le  son  d'amandes  amères  qu'on  parvient 
à  se  procurer  l'amygdaUne.  '    •     *'  >        ri  f. 

,  '  Celle-ci  s'obtient  en  traitant  à  deux  reprises  le  tourteau 
d'amandes  bien  dépouillé  d'huile  grasse  par  pression ,  au 
moyen  de  l'alcool  à  95  centièmes.  On  fdtre  au  travers  d\m 
linge  et  on  presse  le  résidu.  Le  liquide  trouble  laisse  ordi- 
nairement déposer  de  l'huile  grasse  qu'on  en  sépare.  On  le 
réchauffe  ,  on  le  filtre  et  on  l'abandonne  à  lui-même  pear 
dant  quelques  jours.  Il  s'y  dépose  un  peu  d'amygdaline  ; 
mais  la  majeure  partie  demeure  dissoute,  et  pour  l'obtenir, 
il  faut  évaporer  l'eau  mère  à  1/6,  laisser  refroidir  le  résidu 
et  le  mêler  d'éther.  Toute  l'amygdaline  se  dépose.  Les  cri- 
staux ainsi  obtenus  étant  égoultés  sur  des  papiers ,  aban- 
donnent l'huile  qui  les  imprègne  et  dont  on  achève  de  les 
débarrasser  en- les  lavant  avec  de  l'éther.         '  '•'t^-  ') 

Poiu:  avoir  l'amygdaline  entièrement  pure ,  il  suffit  de  la 
dissoudre  dans  l'alcool  bouillant  et  de  la  fah'e  critilalliser 
de  nouveau. 

MM.  Liebig  et  Vœhler  ont  proposé  de  traiter  le  tourteau 
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d'amandes  par  l'alcool;  déconcentrer  par  la  distillation  et 

de  soumettre  le  résidu  étendu  d'eau  à  laction  de  la  levure  de 
bière  pour  détruire  le  sucre.  La  fermentation  qui  est  assez 
rive  doit  se  faire  dans  un  lieu  bien  chaud.  On  concentre 
ensuite  le  résidu ,  et  par  une  addition  convenable  d'alcool , 
on  en  précipite  Tamygdaline  qu'on  purifie  ensuite.  Ce  pro- 
cédé aurait  pour  avantajje  principal  de  donner  une  plus 
grande  quantité  de  produits ,  tout  en  dispensant  de  rem- 
ploi de  l'éther  et  de  celui  de  l'alcool  concentré. 

Dans  le  procédé  ordinaire,  l'emploi  de  l'alcool  concentré 
a  précisément  poiu:  objet  de  séparer  le  sucre  ;  celui  de  Vé^ 
ther  de  soustraire  l'amyfjdaline  à  une  matière  mucila^ineuse 
qui  l'empêche  de  cristalliser ,  mais  qui  n'empêche  pas  l'é- 
ther de  la  précipiter.     ^      ,  •  V..'-    ,  t. 

L'amygdaline  pm'e  doit  donner  une  dissolution  aqueuse 
transparente.  Si  elle  est  opaline,  c'est  une  preuve  de  la  pré- 
sence de  l'huile..- Le  tourteau  d'amande  fournit  environ 
3  p.  I0()  de  son  poids  d'amygdalincj     t*'*"  ^  *' 

L'aniy{»dalîne  dissoute  dans  l'eau  à  saturation  à 
donne  un  liquide  qui,  abandonné  à  lui-même,  cristallise 
en  prismes  transparents  réunis  en  groupes  radiés.  Ces  cri- 
staux constituent  un  hydrate.  Us  sont  Bioins  durs  que  le 
sucre  ,  se  ternissent  à  iair  et  perdent  à  li^O"  environ  10, *î 
p.  iOO  d'eau.»'  /  cf}f  i  t^■^      '  ''''f'.^  ne  ^  - 

.  La  dissolution  alcoolique  d'amygdaline  fourilit  par  le 
refroidissement  des  cristaux  en  aiguilles  fine»,  éclalanlus, 
et  presque  toujours  imprégnés  d'alcool  qui  pe  s'en  sépare 
qu'avec  diliicul té.  ,^Ms**tVtoV,t^{iijjj  i 

L'acide  nitrique  bouillant  décompose  Vamygdaline  et 
donne  naissance  à  de  l'acide  carbonique  et  à  d'autres  pro- 
duits sans  doute ,  mais  la  chconsiauce  essentielle  de  cette 
réaction  consiste  dans  la  production  de  l'huile  d'amandes 
amères.   •  «  •       î  •  .  •  :  ^      .  ' 

L'amygdaline  chauffée  avec  l'oxyde  rouge  de  mercure 
ou  le  peroxyde  de  manganèse ,  n'éprouve  aucune  altéra- 
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tiODj  mai»  si  l'on  ajoute  de  Taeide  sulfuriqiio,  il  se  manifeste 
à  l'aide  d'nne  douce  clialonr  une  décomposition  très  vive. 
Il  se  produit  de  l'acide  carbonique ,  de  l'acide  formique  et 
de  l'ammoniaque  ,  en  même  temps  qu'une  quantité  d'huile 
d'amandes  éfjale  en  poids  aux  trois  quarts  de  ramyjjdaline. 

En  faisant  bouillir  l'amy^^dalifie  avec  «lu  permanganate 
de  potasse  qu'on  (Wite  d'employer  en  exc^s,  on  obtient  quel- 
qties  tracea  d'huile  d'amandes,  dit  îx  nznate  df  potas^îf»  et 
ducyanate  de  potasse  qui  se  oonvi  rlit  en  carbonate  de  pi- 
tasse  et  en  ammoniaque  au  moyen  de  r(^.bullition. 

L'amyjjdali ne  est  composée  de  .  . 

2  at.  azote     ,.^^',^,^7^-7.  -^4'/'     ^  ^JMf 
80  at.  carbone  ~  3057r-3o,0  ..      *  | 
54  at.  hydro[jcne —    oô7 —  5,8 
(^22  at.  oxygène  —  22(K)— 58,1 


.  :        Vf  A'd    .  .  .•  5771  m\o 

L'amygdaline  bydratée  renferme  en  cmtre  6  IPO,  cor- 
respondant A  tO,^  pour  100. 

♦    56pi .  Acide  amygdalique.  Lorsqu'on  dissout  à  froid  Ta- 
myjjdalinc  dansl'eau  de  baryte,  elle  ik^  s'altère  aucunement. 
Mais  si  on  fait  bouillir  le  mëlanfje  à  l'abri  de  l'air,  il  se  dé- 
gage de  l'aramoDiaque  pur,  et  il  se  forme  un  nouvel  acide 
qui  constitue  de^l'amygdalate  de  barite.  Pour  l'obtenir',  îl  . 
suffît  de  faiib  bouil^r  jiijsqii'à  cessation  du  d^agemetrt 
d'anunoniaque  puis  de  diriger  dans  le  liquide  froid  un  cotr- 
rant  d'acide  carbonîqtiè  pôUir  se  débarrasser  de  l'excès  de 
barite,  ét  enfin  d'évaporer  à  sécf;  ce  qui  donne  l'amygdalate 
<le  baryte  «OQs  £6rme  goinmeuse.      '"^  '  *'*  -  *        • '*  • 
^  »<  L'acide  amygdalique  k  son  tour  peut  8'extraii*e  à  Tàide 
de]  l'acide  sulfuriqtfe  faible  qui  précipite  la  baryte.  On  ob- 
tient ainsi  un  liquide  acide,  qui  évaporé  se  prend  en  sirop, 
puis  en  masse  gomiheuse,  mais  où  l'on  découvre  peibe 
quelques  indices  de  cristallisation.  ...i-i*  ' 
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Il  est  dt^liquescent  et  par  coosëquent  très  soluble  dans 
f  eau  ;  soluble  dans  l'alcool  faible  ;  insoluble  dans  ralcool 
absolu,  froid  ou  chaud  j  insoluble  dans  1  etlier. 
^ ,  L'acide  amygdalique  n'éprouve  pas  la  moindre  altération 
de  la  part  du  peroxyde  de  manganèse  ;  mais  si  l'on  ajoute 
de  l'acide  sulfurique,  il  se  produit  de  l'acide  formique,  de 
Taclde  carbonique  et  de  l'huile  d'amandes  amères. 
^  Les  amygdalates,  traités  de  la  même  manière,  éprou- 
Tent  tous  le  même  effet  dans  la  même  circonstance. 

Tous  ces  amygdalates  §ont  solubles,  excepté  un  sel  de 
plomb  qui  se  prépare  au  moyen  du  sous-acétate  de  plomb 
ammoniacal  et  d'un  amygdalate  soluble  ,  et  encore  u'est-il 
pas  complètement  insoluble.  ^ 

L'acide  amygdalique  paraît  formé  de  : 

80  at.  carbone  .  .  ,m   5057  —  52,9 
.  .  52  at.  hydrogène  .  .      525  —  5,G 
24 at.  oxygène.  .  .    2400  —  41^5 

•  '  5782     100,0  • 

'        t  •       ■  •  •  *• 

, L'acide  amygdalique  dérive  donc  de  l'amygdaliné  par  la 
£prmule  suivante  :  C^'lP^^Az^-f  lW=Az'H*-f-C*^H"0^. 

L'amygdalate  de  baryte  constituai  un  sel  soluble,  d'aspect 
gonmieux,  neutre  et  capable  de  résister  à  197",  sans  perdre 
autre  chose  que  de  Teau;  il  acquiert  alors  l'aspect  de  la  por- 
celaine; pulvérisé,  il  reprend  quelques  centièmes  d'eau  à 

3602.  Action  de  la  sj/naptaêe  sur  tamygdaline.  Si  Ton 
ajoute  à  une  solution  aqueuse  d'aniygdaline  une  émulsioD 
d'amandes  douces,  ou  une  dissolution  de  synaptase,  il  s'y  dé- 
veloppe instantanément  une  odeur  d'acide  hydrocyanique, 
„qui  s'exalte  quand  on  chauffe  la  liqueur.  ,        .  •  ' 

Si  l'on  y  ajonte  un  sel  de  fer,  puis  de  l'ammoniaque  et 
enfin  de  l'a^cidehydrochlorique,  il  s'y  développe  du  bleu  de 
Prusse.  ,  •  ..  ..  .  . ,    .  p. 
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Si  on  fUt  bonilBry  la  Uqnenr  laisse  Miapper  de  Tessenoe 
d'amancles  amèies  méMe  d'airide  hyJicejridqiie. 

Tout  ees  phénomènes  s'disenrent  quand  on  délaye  sinir 
pkment  dans  feau  les  amandes  amèiesi  èans  aacone  addi- 
tion. 

Aintt  la  synaptase  <^  famygdaline  produisent,  dès  leur 
réunion  ou  dès  quelles  ont  le  cootact  deleau,  tous  lesphë- 
nq^atoas  viennent  énoBeés^  aok  cfuW  pKooa  la 
synaplaip  pore  o^  .l'amaade  douée  en  aatore;  soit  enfin 

qu  on  agisse  avec  Tauiygd^liae  pure  ou  bien  avec  Tamaade 
am^rft  nul  Is  rpnfeffifM^ 

^^^^•^i^^w^       ^H^^^^^  ^^^^^      ^^^^^^^^^^^^^^^^^^^  ^ 

Certes,  c'est  là  d'ailleurs  un  phénomène  remarquable  que 
celui  qui  s'obserre  dansramande^aunèreoiseiroiiyentrëu^ 
nies  la  sjrMpUse  etramjrgdaiina  afattuidaiit]^  poni^réa 
gir  Tune  sur  l'auto  que.  fiQterveiition  de  Veau  qui  doit  les 
mettre  en  ocml^cL   

Les  expériences  suivantes  |  d'ailleurs  Gftciles  à  expliquer, 
scMQt  nécessaire  à  noter  : 

I*  Uneeertaine  quantitiiPemealMIqpeMMe'A  iayéie- 

tion  ;  d'après  quelques  expériences,  on  a  lieu  dépenser  que 
l'air  est  indiqyensabie  aussi  pour  qui^^ré^m^pn  fomminee* 
n  font  prolMibUsoient  assex  d'eau  pour  disannniiHiia  lONile  llniile 

d'amandes  qui  va  se  former,  et  un  peu  d'oxygène  emprunté 
à  l'air,  pour  donner  au  fenijient  les  qualités  qui  lui  sont 


Une  température  de  50  ji  ^^.jOTtonpç p^pdiM^t  5  ou 
6  bMKes  favorise  la  léaolioii.' . . 

3*  Ckayffiées  à  100^,  la  synaptABeyi'éaiulrion  d'amandes 
douces ,  la  poudre,  .dt'aipandps  amèxes ,  pefdept  U  propiné|& 
de  développer  la  réeetim.  L'alooolc.I>ouillan$  détruit  aussi 
cette  propiriété^  . . 

4*  Enfin,  une  très  faible  qi^antic^de  synaptase  su^t  à  la 
décomposition  â'dne  graiide  qdantité  d'amygdaline.  - 
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,  Sousbon  influence,  chaque  atome  d  amygdaline  donne  : 

1  at.  acide  bydrocyanique.  Az.^  ■• 

2  at.  liydrure  de  bcnzoïle.  IPVÛV 
1/2  at.  sucre   C'^  .      H^'*  0* 

2  at.  acide  formique   C         H'  0* 


b  at.  eau.  ,   H*'^  0* 


;.  f,     »  Amy{;daliue  'lucC^^Az»  H**  0^ 

•  Il  est  ëvident  que  cette  rc^actton  complîqti(*ê  eét  le  résultat 
dun  certain  nomi)re  de  réactions  successives  plufe  simples. 
Du  moins  telle  est  l'opinion  qu'on  est  conduit  à  s'en  former, 
quand  on  voit  que  Tacide  amygdalique  peut  donner  de  son 
cote  ,  paroles  ay;cnt4i  oxydants  :  u  2Hi'4lîii  I)  i  \  . 
îi-1  2at.  bydrme  de  benzoïlc  t ''^m^aIa  €^  H" 
f.î>  2  at.  acide  formique»  .      v,  .  . .      C*  H*  ()•  ' 
^  ,M6  at.  acide  carbonique. .  é'i  i*.  . .      C*  0** 
21  at.  eau   .»  H"  0'* 


T I         Acide  amyjjdalique. .  l  :  : .      0*°  H^'fP 

.  On  pi'ut  domi  représenter'  l'acide  amygdalique  par  : 
a*     0>^  2C'»  H^OS  3H»  0.  ^  •        *     y  • 
Et  les  amyf;dalates par  .        .  '  •        '  '** 

11"  0",  2c-«  ir*  o\  3H'  0.  •     '  " 

Et  SI  1  on  remontait  ensuite  à  la  composition  do  lamjg- 
daline  elle-même ,  on  trouverait 

  c^ïpo^^2c"Ip*o^  "  '  •  '  •  * 

•<"0n  vôft  facîîement  datis  ces  foVmUh's  com'mêni  sVn[;cn- 
àrent le  sucre  et  l'acide  formique,  car  on  a:     '  »  . 

•  ••  ■  •   c'MFo^  ■    •  •  •  -  '  -  •••:r    •;  • 

Moins  C'^  H''  0"  =  5  atomes  acide  fonnique. 
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La  production  de  l'acidn  liyiirocyanujuo  «crait  un  acci- 
dent dépendant  de  la  tendance  que  possède  11^*  0*'  à 
convertir  en  acide  forniique,  qui  avec  ranimoniaque  pro- 
duîradl  du  Fofmiale  d'ammoniaque  capable  de  se  métamor- 
phoser en  acide  hydrocyanique  et  en  eau.  On  doit  donc 
tiouver  â  atomes  d*acîde  formique  et  i  d'acide  hydrocya- 
nique ,  qui  a  dû  d('truire,en  se  produisant,  1  atome  d'acide 
formique  dont  il  faut  tenir  compte. 

5G05.  Je  suis  disposé  à  considérer  les  réactions  compli- 
quées du  genre  de  celles  qu'on  observe  entre  la  synaptase 
et  l'amygdaline,  comme  une  illusion  due  à  ce  que  nous 
observons  l'eflet  iinal  d'une  succession  rapide  de  réactions 
simples.  Je  croîs  donc  devoir  însist  et,  Ici,  pour  montrer  com- 
ment je  conçois  que  ces  phénomènes  ont  pu  s'accomplir. 
"  La  formule  de  ramy(;daliue  étant  : 

Q4  IV^  0\  Az^     0 , 

-*  .  -  , 

j'admets  qu'une  première  réaction  du  fennent  déplace  l'am- 
moniaque et  l'hydrure  de  benzoïle.  On  a  ainsi,  d'une  part: 

2C^\V^ifi  etAzMl^O, 

tandis  qu'il  résulte  de  l'autre, 

Q24  1^22  017 

Par  une  nouvelle  action  du  ferment  qtil  agit  sur  lui  à  son 
tour,  ce  dernier  corps  se  dédouble  ensuite  pour  former 

C"  H**^  0^ 
et  oC*  H*  0^. 

Alors,  un  des  équivalents  d'acide  formique  rencontre  et 
sature  un  équivalent  d'ammoniaque  avec  lequel,  sous  l'in- 
fluence continuée  du  ferment ,  il  produit  : 

5H»^0^'  i  Pï'O^^ï'^t  de  C  h;    +  Az'  H*  0. 


360  FSEKBlITAïIOir 

£t  en  récapitulant,  nous  trouvons  les  produits  définitiii 
suivants  : 


Delal"réactionG««H"0*  - 
De  la  y    «.    C«H»0*  — 

ç%         Q8  _ 


â  at^hydrur^debomile. 
1/2  at.  de  sucre. 
2  at.  acide  formique. 
1  at.  acide  prussique. 
5  at.  eau. 


C»H**0"A»^—  i  at  amygdaline. 

«  ■ 

Ainsi  tous  ces  corps  divers,  loin  de  naître  tout  d'un 
coup  y  seraient  le  produit  d'actions  simples  se  succédant 
avec  rëgularilé.  De  même  qu'on  serait  ipal  fondé  A  dire  que 
l'amidon  te  change  par  la  diastase  en  dextrine  y  en  glucose 

et  en  acide  lactique,  quoiqu'il  puisse  produire  de  la  dex- 
trine, qui  à  son  tour  donne  du  glucose ,  d*où  provient  en 
définitive  l'acide  lactique  lui^-mème.  L'apparition  dmnl- 
tanée  des  produits  ne  doit  pas  nous  empécberde  rechercher 
et  de  saisir  leur  âliation. 

5604.  En  traitant  par  l'alcool  les  feuilles  de  laurier-cerise, 
elles  n'ont  pas  donne  d'amy^^^daline ,  mais  le  résidu  syru- 
peux  du  traitement  a  fourni  par  l'émulsion  d  amandes  dou* 
ces  une  réaction  subite  d'où  est  résultée  de  Thuile  d'aman- 
des et  de  l'acide  hydrocyanique,  ce  qui  rend  vraisemblable 
l'exUtence  de  ran^y^daline  dans  ce  produit. 

FE&MElfTATIOI»  SIKAPISIQUE. 

3605.  Lorsqu'on  ouvre  les  différents  traités  de  matière 
médicale,  on  est  âpappé  de  la  dissideno»  qui  ejiate  entre  les 
antem  dans  la  préparation  des  sînapismes.  Les  une  eooieîlr 
lent  de  délayer  la  farine  de  moutarde  avec  de  l'eau  chaude 
ou  du  vinaigre  chaud  indifféremment  ;  les  autres  choisis' 
sent  de  iKréféxeD«e4e  Maigre  ou  l'acide  acétique  concentré 
pour  produire  on  eSet  plus  actif.  Leé  uns  recommandent 
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expressément  de  se  servir  de  farine  récemment  moulue  j 
les  autres  veulent  qu  on  emploie  seulement  le  son  de  cette 
même  farine. 

'  M.  le  professeùr  Trousseau  entreprit,  il  y  a  quelques  an- 
nées, uneséried'expériencessur  ce  sujet.  M.  Leroyer,  phar- 
macien distingué  de  Genève,  ayant  avancé  avec  raison  que 
les  propriétés  actives  de  la  moutarde  semblaient  appartenir 
à  Thuile  essentielle  ,  et  celle-ci  étant  soluble  dans  Talcool , 
M.  Trousseau  fut  conduit  à  faire  des  sinapismes  en  dé- 
layant la  moutarde  avec  de  l'esprit  de  vin  ;  mais  l'expé- 
rience fit  voir  que  les  sinapismes  préparés  suivant  cette 
méthode  n'avaient  aucune  énergie,  ne  produisaient  aucun 
effet.  :       •  —  . 

.L'emploi  du  vinaigre  produit  de  meilleurs  effets.  Mzds 
toutes  les  fois  cpie  le  sinapisme  était  préparé  avec  de  la 
bonne  farine  et  de  l'eau,  il  se  développait  au  point  de  con- 
tact, et  dans  l'espace  de  quelques  minutes ,  une  sensation 
de  picotement  qui  devenait  de  plus  en  plus  cuisante,  et  qui 
au  bout  de  dix  minutes  se  convertissait  en  une  douleur 
analogue  à  celle  qui  serait  produite  par  un  fer  incandescent 
tenu  à  peu  de  distance  de  la  peau.  On  voit ,  d'après  cela, 
que  le  maximum  d'effet  produit  par  la  graine  de  moutarde 
a  lieu  lorsque  ceUe-ci  est  délayée  avec  de  l'eau.  Les  recher- 
ches de  M.  Fauré,  de  IVIM.  Robiquet  et  Boutron ,  ont  appria 
plus  tard  que  les  semences  de  moutarde  ne  renferment  pas 
d'huile  essentielle  toute  formée ,  et  que  celle-ci  prend  nais- 
sance par  le  contact  de  l'eau  sous  certaines  conditions. 
Quant  à  la  théorie  de  la  formation  de  cette  huile ,  elle  était 
complètement  ignorée ,  lorsque  les  dernières  expériences 
de  MM.  Robiquet  et  Bussy  d'une  part ,  celles  de  MM.  Fremy 
et  Boutron  d'une  autre  part,  ont  complètement  éclairé  cette 
formation. 

Les  importants  travaux  de  MM.  Wœhler  et  Liebig  sur  la 
production  de  l'huile  volatile  des  amandes  amèresdont  nous 
avons  rendu  compte,  permettaient  de  regarder  comme  pro- 
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bable  que  Thuile  essenlidle  de  moutarde  se  forme  sous  des 
influencer  analogues  à  ceUes  qui  produisent  Tessence 
d'amandes  amères.  Les  recherches  des  chimistes  que  nous 
venons  de  citer,  entreprises  dans  ce  but,  furent  couronner  ;> 
d'un  succès  coihpîet.  Ils  ont  reconnu ,  en  ellet ,  que  la  mou- 
tarde noire  contient  un  principe  particulier  analogue  à  Té- 
mulsine  qui  détermine  constamment  la  production  de  l'huile 
volatile.  C'est  ce  principe,  auquel  MjM.  Kobiquet  et  Bussj 
ont  donné  le  nom  de  myrosinej»'»»»' 

5t)06.  La  myrosine  présente  une  grande  analogie  avec 
lalbumlne  ^t  Témulsine,  mais  ne  saurait  pourtant  être  rem- 
placée par  ces  dernières  dans  la  produclionderhuile  volatile. 
La  myrosine  n'a  pu  être  obtenuejusqu  àprésentàTétatcris- 
talfisé  ;  elle  offre,  à  l'état  st^o,  l'aspect  d'une  mati^Te  aibumi- 
neuse.  Elle  est  solublo  dans  l'ean;  sa  solution  est  insipide , 
visqueuse ,  mousse  par  Ta^itation  et  se  coagula  par  la  cha- 
leur, par  l'alcool  et  les  acides.  Elle  perd  alors  la  propriété 
de  former  de  l'huile  volatile ,  d'où  il  résulte  que  lorsqu'on 
traite  la  faillie  de  moutarde  par  ces  derniers  réactifs,  elle 
cesse  de  produire  de  l'odeur.  Toutefois ,  cette  proprit  Le 
n'est  pas  déduite  sans  retour.  Ainsi  que  M.  Liebig  Ta  re- 
marqué pour  Témulsine  par  rapport  à  l'huile  essentielle 
d'amandes  amères-,  elle  peut  reparaître  avec  le  temps  sou8 
l'influence  de  Vem.  Ainsi ,  lorsqu'on  a  traité  de  la  farine  de 
moutarde  noire  par  l'alcool  ou  par  les  acides  faibles,  on  a,  il 
est  vrai,  une  poudre  qui  ne  dévelop{)e  pas  inmiédiatemeut 
d'odeur  par  le  contact  de  l'eau  ;  mais  «i  l'on  abandonne  la 
pâte  pendant  un  certahi  temps,  variable  avec  l'énergie  des 
réactifs  employés,  on  sent  l'odeur  se  développer.  La  myro- 
sine existe  pareillement  dan»  la  farine  de  moutarde  blan- 
che; ainsi,  lorsqu'on  prend  une  infusion  inodore  de  mou- 
tarde noire  ,  dont  la  myrosine  aura  été  priniitiv  (  ni  rt>a- 
gulée  et  qu'on  la  mélange  soit  avec  de  la  poudre  de  mou- 
tarde blanche ,  soit  avec  une  macération  aqueuse  de  celte 
dernière,  il  se  développe  de  l'huile  essentielle. 
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La  myrosino  s'oblieiU  en  traitant  la  moutarde  blanche 
par  l'eau  froide ,  filtrant  la  dissolution ,  et  évaporant  le  li- 
quide à  une  température  qui  ne  doit  pas  dépasser  40".  Lors- 
que la  dissolution  est  amenée  à  l'état  de  sirop  clair,  on  y 
verse  de  l'alcool  avec  ménagement  ;  l'addidon  de  ce  liquide 
dëtenuine  la  formation  d'un  précipité  qu'on  sépare  facile- 
ment par  décantation;  ce  précipité,  redissous  dans  l'eau  et 
évaporé  comme  précédeounent,  possède  ^Jl<^8  propriété^ 
que  nous  lui  avons  assignées  tout  à  l'heure.  ' 

La  substance  ainsi  obtenue  est  loin  d'être  pure,  aussi  les 
chinidstes  qui  l'ont  préparée  n  ont-ils  pas  teoté  ttOa  auÉ^lyse 
élémentaire,  qui  n'eût  rien  appris  de  plus.:  ni  ««^^tait.H 

3007.  La  myrosine  est  accompajjnée,  dans  la  farine  de 
moutarde  noire,  par  luie  autre  substance  que  MM.  Fromy  et 
JBoutron  n'ont  obtenue  qu'àl'étatamorjîhe,  et  que  MM.  Ro- 
biquet  et  Bussy  ont  obtenue  cristallisée  ;  c'est  la  substance 
qu'ils  ont  désignée  sous  le  nom  de  myronate  de  potasse. 
Pour  préparer  ce  produit,  on  dessèche  la  farine  de  mour. 
tarde  noiro  à  iOO,  et  on  la  soumet  ensuite  à  l'action  de  la 
presse  alin  d'en  extraiie  la  majeure  partie  de  l'huile  iixe^ 
le  toiurteau  est  alors  traité  par  de  l'alcool  à  0,8o  dans  un 
appareil  de  déplacement.  On  commence  par  employer  de 
Talcool  froid,  puis  de  l'alcool  chauffe  à  oif  ou  00".  Ce  trai- 
tement a  non  seulement  l'avantage  de  neutrahser  l'action 
de  la  myrosine,  mais  encore  de  débarrasser  la  semence  de 
beaucoup  de  matières  solubles  dans  Talcool,  qui  gêneraient 
la  cristallisation  du  myronate  de  potasse. 

Lorsque  cette  semence  est  à  peu  près  épuisée  de  ce  qu'elle 
renferme  de  soluble  dans  l'alcool,  elle  est  soumise  à  l'ac- 
tion de  la  presse,  puis  traitée  par  l'eau,  soit  à  fioid,  soit  à 
chaud;  la  dissolution  aqueuse ,. évaporée  avec  précaution, 
fournit  un  extrait  que  l'on  délaye,  avant  qu'il  ne  soit  trop 
rapproché,  avec  de  l'alcool  faible.  Celui-ci  précipite  une 
matière  glutineuse,  et  la  nouvelle  dissolution  mise  à  éva- 
porer fournit  avec  le  temps  des  cristaux  de  myronate  de 
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potasse,  quon  peut  obtenir  très  blancs  et  très  purs  en  la- 
vant convenablement  la  masse  avec  de  l'alcool  affaibli. 

Le  myronate  de  potasse  est  un  sel  facilement  cristallisa- 
ble  en  beaux  cristaux,  volumineux,  transparents.il  est  in- 
altérable à  Tair,  très  soluble  dans  l'eau,  insoluble  dansTal- 
cool  absolu,  et  susceptible  de  se  dissoudre  dans  Talcool 
étendu  d'eau.  La  dissolution  de  ce  sel  ne  précipite  ni  par  le 
nitrate  d'argent,  ni  par  celui  de  baryte;  l'acétate  de  plomb, 
les  chlorures  de  calcium  et  de  mercure,  ne  donnent  pas  non 
plus  de  précipités.  ^*  -^^fc-^i  a^v» 

L'acide  myronique  possède  une  composition  complexe  ; 
il  renferme  au  nombre  de  ses  éléments  du  carbone,  du 
soufre,  de  l'hydrogène,  de  l'azote,  de  l'oxygène,  il  est  in- 
odore, non  volatil;  sa  saveur  est  à  la  fois  ^icide  et  amère. 
Lorsqu'on  le  sépare  de  ses  combinaisons  avec  ses  bases,  il 
donne  une  dissolution  incolore  qui,  par  la  concentration,! 
se  réduit  en  une  masse  consistante  comme  de  la  mélasse, 
sans  paraître  cristallisée.  ^'  ^        •  *  '^•^  ^ 

Lorsqu'on  met  la  myrosine  en  contact  avec  les  myro- 
nates  sous  l'iufluence  de  l'eau,  on  observe  la  production  de 
l'huile  volatile  de  moutarde.  On  peut  s'en  assurer  en  mé- 
langeant directement  deux  dissolutions  claires  et  inodores 
de  ces  substances  ;  au  bout  de  quelques  minutes,  l'odeur^ 
commence  à  se  dégager,  faible  d'abord,  puis  successive- 
ment plus  forte  ;  l'action  n'est  complète  qu'au  bout  d'un 
temps  plus  ou  moins  considérable,  suivant  les  quantités  de 
matières  employées  et  la  température  à  laquelle  on  opère. 
Si  l'on  distille  alors  le  liquide,  qui  est  devenu  sensiblement 
acide,  on  en  retire  de  l'huile  essentielle  en  quantité  pro- 
portionnée à  celle  des  matières  employées.  ♦ 

Ce  phénomène  présente  dans  son  ensemble  la  plus  grande 
analogie  avec  la  fermentation  ;  non  seulement,  il  est  modi- 
fié par  les  causes  générales  qui  agissent  sur  celle-ci,  mais 
on  voit,  dès  que  l'odeur  se  développe,  le  liquide  clair  se 
troubler  comme  dans  la  fermentation  ordinaire,  se  troubler- 
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de  nouveau  lorsqu'on  la  ûltrëe  et  donner  naissance  à  un 
dépôt.  :  L  .  . 

.  Si  Ton  examine  celui-ci  au  microscope,  on  voit  que  le 
trouble  n  est  pas  produit  par  de  l'huile,  car  l'addition  de 

l'éther  ne  le  fait  point  disparaître,  mais  il  est  formé  de  glo- 
bules qui  se  séparent  du  liquide  ;  globules  parfaitement 
nets,  présentant  Taspect  de  ceux  de  la  levure,  mais  qui  pa- 
raissent généralement  plus  petits.    J-i  j  ...  

La  graine  de  moutarde  blanche  a  fixé  aussi  l'attention  de 
MM.  Frémy  et  Boutrou.  Cette  substance,  quoique  congé- 
nère avec  la  moutarde  noire,  offre  cependant  avec  cette 
dernière  les  différences  les  plus  tranchées.  On  sait  en  effet 
que  cette  semence  ne  donne  jamais  d'huile  volatile,  mais 
qu'elle  peut  fournir  un  principe  âcre,  quand  on  la  fait  di- 
gérer dans  l'eau  froide  ;  on  sait,  en  outre,  que  traitée  par 
l'alcool  à  58**,  elle  fournit  par  évaporation  une  substance 
cristalline  désignée  sous  le  nom  de  sinapisine.  Or,  il  paraî- 
trait que  c'est  cette  dernière  qui  se  transforme  en  principe 
âcre  sous  l'influence  de  la  myrosiné^.  D'après  les  chimistes 
que  nous  venons  de  citer,  le  principe  acre  ne  serait  pas  le 
seul  produit  de  cette  réaction,  il  se  produirait  encore  de 
l'acide  sulfo-cyanhydrique.  Si  ce  fait  se  confirme,  il  établira 
un  nouveau  point  de  rapprochement  avec  les  expériences 
de  MM.  Liebig  et  Woehler,  qui  ont  reconnu  que  quand  on 
fait  réagir  Témulsine  siu:  l'amygdaline,  il  se  forme  de  l'acide 
cyanbydrique.,  r/^l  iiriv  iMiii>Vii^và^'^'>       t'Vi  .^^Mo- 

3608.  Lorsqu'on  met  une  dissolution  de  pectine  transpa- 
rente et  fluide  en  contact  avec  de  Talbumine  végétale,  retirée 
par  l'alcool  du  suc  de  fruits  ou  de  carottes ,  on  observe  sou- 
vent après  quelques  minutes  de  contact,  et  toujours  au  bout 
de  quelques  heures,  que  la  masse  prend  de  la  viscosité  et  se 
transforme  bientôt  en  une  masse  gélatineuse  et  consistante 
qui,  abandonnée  pendant  quelque  temps,  se  contracte 
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'beaucoup.  La  pectine,  dans  cette  circonstance,  s'est  con- 
vertie en  une  substance  insoluble  dans  Teau,  mais  soluble 
dans  les  alcalis  ;  c'est  de  l'acide  pectique.  Ainsi,  sous  l'in- 
fluence d'une  force  analogue  à  celle  qui  détermine  la  fer- 
-mentâtion  alcoolique,  la  putréfaction,  la  formation  de 
riiuile  d'amandes  amères  et  de  bien  d'autres  sulistam  es  e»- 
<5ore,  la  pectine  éprouve  un  cliaujjemeut  isomérique  et  se 
transforme  en  acide  pectique.^  ..iq  itHua^tii» 

Ce  fait,  signalé  par  M.  Frémy,  vient  expliquer  certains 
phénomènes  qui  avaient  été  observés  sur  les  sucs  de  fruits, 
et  peut  rendre  compte  delà  formation  des  gelées  végétales. 

D  est  évident,  d'après  ce  qu'on  vient  de  dire,  qu'une  ge- 
lée se  produit  par  la  transformation  de  la  pectine  en  acide 
pectique,  sous  l'inllueuce  de  l'albumine  végétale  qui  existe 
dans  les  fruits.  Si  Ion  fait  bouillir,  pendant  longtemps,  un 
suc  de  fruit,  il  pourra  donc  ne  plus  donner  de  gelée,  parce 
que  son  ébullition  trop  prolongée  aura  détruit  ou  coa- 
gulé la  matière  albumiueuse  qui  est  destinée  former 
la  {jelée.  Une  gelée  poifl  encore  dispaiaitre  quand  on  vient 
à  la  faire  chaulVer,  parce  qu'on  détruit  la  disposition  parti- 
culière de  l'acide  pectique  qui  lui  donne  la  propriété  de  so- 
lidifier une  grande  masse  d  eau ,  et  parce  qu'en  le  faisant 
bouillir  trop  longtemps,  il  se  change  en  acide  métapec- 
iique  qui  est  soluble  dans  l'eau,  comme  nous  le  verrons 
tout  à  l'heure.  '  Mik* 

oGOO.  Nous  ne  reviendr  ons  pas  ici  sur  les  propriétés  de  la 
pectine,  ceUes-ci  ayant  été  pour  la  plupai  t  mentionnées  dans 
le  cinquième  volume  de  ce  ti'aité;  mais  nous  allons  exami- 
ner d'une  manière  détaillée  les  transformations  curieuses 
qu'elle  éprouve  de  la  part  des  bases  et  des  acides,  étu- 
diées avec  beaucoup  de  soin  dans  ces  derniers  temps  par 
M.  Frémy.      if  '>7 

La  composition  deia  pectine  esjl  .rtjypré^iuitée  par  la  for- 
mula -  *•  *•  •  tlf 
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Cette  pectine,  eu  se  combinant  avec  les  bases,  perd  un 
atome  4  eau  qui  se  trouve  alors  remplacé  par  un  atome  de 
base  ;  ainsi  le  pectinate  de  plomb,  par  exemple,  a  pour  for- 

'         '*    •**    '\'     *  *  * 

^  *     C*»H'*0",P1jO.  .       .:.  . 

Mais,  qîiand  on  cherche  à  préparer  ce  pectinatede  plomb, 
en  mettant  une  dissolution  aqueuse  de  peotine  en  contact 
avec  une  dissolution  d'acétate  neutre  de  plomb,  on  obtient 
des  précipités  dans  lesquels  la  quantité  d'oxyde  de  plomb 
varie  suivant  que  la  pectine  est  restée  plus  ou  moins  long- 
'lënips  en  contact  avec  fenui  i  ^i/naJu^w  hiï  b  aoitiilo .  >  ' 
~'  llesti^robable,  d  apr(\s  cela,  que  dati^  f acf?  de  là  Ve<jé- 
tatîon  d'autres  acides  passent  par  une  série  d'états  intermé- 
diaires dans  lesquels  la  capacité  de  saturation  est  variable. 
Quant  à  Tinfluence  de  l'eau  qui  détermine  ces  modifications, 
elle  est  très  facile  à  comprendre,  et  les  faits  qui  ont  été  ob- 
servés dans  ces  dernières  années  sur  les  acides  oq^aniques 
et  sur  l'acide  phosphorique,  viennent  en  rendre  compte. 

M .  Braeoiuiot  avait  annoncé  que  la  pectine  possède  la  pro- 
priété de  se  transformer  eji  acide  pectique  sous  rinfluence 
des  bases.  Cetto  transformation  curieuse  a  été  compléter 
ment  expliquée  par  M.  Frémy.  ë-Hj.  tAi 

*  Quand  on  prend  une  dissolution  de  pectine  bien  pure,  et 
qu'on  îa  ti^ite  par  un  excès  d'eau  de  chaux,  il  se  forme  un 
précipité  de  pcctate  de  chaux  insoluble  dans  l'eau  j  si  on  liltre 
la  liqueur  et  qu'on  l'évaporé  A  sec,  on  reconnaît  qu'il  ne  reste 
en  dissolution  aucune  matière  organique  j  cette  expérience 
prouve  déjà  que  la  pectine,  en  se  transformant  eh  acide 
pectique,  ne  donne  naissance  à  aucun  autre  produit.  Or  1  a- 
nalyse  de  îacide  pectique  sèc,  tel  qu'il  existe  dans  le  pec- 
tate  d'argent,  conduit  à  la  formule  ^  '^'^ 

enpo^^  ... 

D'où  Ton  voit  que  l'acide  pectique  prosente  exactement 
la  même  composition  que  la  pectine  da^»s^. ses  sels,  Lprs- 
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qu'on  met  lacide  pectique  en  contact  avec  l'acétate  neutre 
de  plomb,  on  ne  tarde  pas  à  reconnaître  que  ce  produit 
possède  très  peu  de  stabilité,  car  il  présente,  sous  l'influence 
de  Teau  une  altération  du  même  ordre  que  celle  que  nous 
avons  signalée  pour  la  pectine.  : 

Après  avoir  étudié  la  transformation  de  la  pectine  en 
acide  pectique,  sous  l'influence  des  bases,  M.  Frémy  s'est 
demandé  si  les  modifications  produites  par  un  excès  de 
base  s'arrêtaient  à  l'acide  pectique;  il  a  fait  dissoudre 
de  l'acide  pectique  dans  un  léger  excès  de  potasse,  et  la 
dissolution  a  été  maintenue  pendant  plusiem's  beures  en 
ébullition,  en  ayant  soin  de  renouveler  l'eau  qui  s'éva- 
porait pour  éviter  la  coloration  de  la  liqueur.  Après  un 
certain  temps  d'ébullition,  variable  avec  la  quantité  de  ma- 
tière employée,  il  a  reconnu  que  l'acide  pectique  avait  en- 
tièrement dispaïu.  Dans  cette  réaction,  il  ne  se  forme  pas  la 
plus  petite  quantité  d'acide  oxalique,  .^ir^,  j^yi-  * 

L'acide,  ainsi  produit,  diffère  complètement  de  l'acide 
pectique,  puisque  tandis  que  ce  dernier  est  à  peine  soluble, 
l'autre,  au  contraire,  est  déliquescent.  Il  possède  une  saveur 
très  acide,  forme  avec  la  potasse,  la  soude,  l'ammoniaque, 
la  chaux,  des  sels  très  solubles  dans  l'eau  et  incristallisables. 
Ce  dernier  acide  a  reçu  le  nom  d  acide  uiétapectique.  A  l'ë- 
tat  sec,  tel  qu'il  existe  dans  les  sels,  il  est  représenté  par  la 
formule 

Cet  acide  possède  donc  identiquement  la  même  compo- 
sition que  la  pectine  et  l'acide  pectique,  mais  il  est  doué  de 
la  propriété  de  prendre  une  quantité  d'oxyde  de  çlomb  plus 
considérable  que  ces  dernières  substances. 

La  pectine  peut  se  transformer  pareillement  en  acide 
métapectique  sous  l'influence  des  acides. 

En  consultant  les  capacités  de  saturation  et  la  composi- 
tion des  sels  dont  nous  avons  fait  mention ,  on  pourrait 
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croire  que  ces  différents  sels  résultent  de  la  combinaison 
d'un  même  acide  qui,  en  prenant  des  quantités  différentes 
de  base,  formerait  des  sels  acides  à  différents  degrés 
d'acidité. 

Mais ,  celte  opinion  tombe  d'elle-même  ,  lorsqu'on 
observe  que  les  différents  sels  que  nous  venons  de  citer, 
étant  décomposés  par  l'hydrogène  sulfuré ,  donnent  des 
acides  qui  possèdent  des  propriétés  différentes  ;  car,  l'un  est 
soluble  dans  l'eau  et  ressemble  à  de  la  gomme;  le  second 
est  insoluble ,  c'est  l'acide  pectique  ;  et  le  troisième  est  très 
soluble  et  très  acide ,  c'est  l'acide  métapec tique. 

Il  est  connu  maintenant,  par  les  expériences  de  M.Gra- 
ham ,  qu'un  même  acide  peut ,  sous  certaines  influences , 
changer  de  capacité  de  saturation,  et  prendre  alors  des 
propriétés  nouvelles.  Les  acides  dont  il  est  question  ici  se 
trouvent  précisément  dans  ce  cas.  • 

Les  transformations  de  la  pectine  en  acides  pectique  et 
métapectîque  se  font  surtout  avec  une  extrême  facilité, 
lorsque  ces  corps  sont  à  Tétat  naissant.  ♦ 

Lorsqu'on  regarde  au  microscope  une  tranche  mince 
d'un  fruit  vert,  d'une  groseille  par  exemple,  on  reconnaît 
facilement  que  la  partie  charnue  est  composée  d'une  infinité 
de  petites  cellules  à  parois  épaissies ,  qui  sont  en  quelque 
sorte  enchâssées  dans  une  matière  extérieure  verte  d'une 
assez  grande  consistance.  ..    ..  .  • 

Si  l'on  observe  le  fruit,  on  voit ,  à  mesure  que  la  matu- 
ration avance,  la  disposition  des  cellules  changer  de  jour 
en  jour.  Elles  étaient  d'abord  à  parois  épaissies  et  presque 
opaques;  elles  finissent  par  devenir  très  gonflées  et  trans- 
parentes ;  enfin,  leurs  parois  qui  sont  très  minces  se  brisent 
souvent,  et  laissent  épancher  le  liquide  qu'elles  conte- 
naient. . 

Ce  liquide  qui  est  fortement  acide  réagit  siu:  la  matière 
extérieure  5  celle-ci  se  détruit  peu  à  peu  sous  f  influence 
de  l'acide ,  et  donne  naissance  à  uja^  matière  mucilagineuse 

Tl.  94 


soluble  dans  ïem ,  c'est  de  la  pectine.  Ainsi ,  la  pectine 
uejûii»  dans  ie«  kui^  verU  qu  en  très  petites  quaiitius  ; 
elle  or»  «e  fome  ot  m  ^eTÎ^m  libre  qu'à  l'époque  de  k 

maturation. 

Si  Ton  prpnd  de»  gco^eiUes  vertes,  et  qu  on  k»  broie  peo- 
danl  qodîgiies  hewe»  avee  de  l'ee»  ditlttii^,  en  ayeaiwh 
de  raiottvekr  l'ean ,  jiuqv'i  ee  que  eeUe^  eeM  d'tet 
ecide^  on  obtient  uoe  masse  sans  saveur  et  sans  réaction 

acide»  qui  boiiUUe  atee  de  Tena  dietiUiée  p'aiiea  ebindtan< 
deselahle. 

£n  acidifiant  la  liqueur  avec  Tacide  tartrique  ^  malique 
ou  miHudqiie)  eUe  demot  Hèe  Tkqaeme  epièe  »  cer- 
tain tflnqpe  d'AalUtioai  on  eblîeirt  dae»  eene  eiieo»- 

stance  des  masses  considérables  de  pectine.  C'est  même  un 
procédé  trè»  coiiiniode»  {MMUP  ableoir  de  la  peociiie  jMO^ 
faitement  pure. 

Celle  expérience  est  concluante,  et  prouve  que  la  pectine 
apparaît  l&lire  dans  les  ixuits  sous  l'inôuence  des  aekles  qai 
sont  renfermés  dans  des  eeàkdei  qû  ae  letosat  ^aaffiW 
l'acide  qu'à  Tëpoque  de  la  maturaticm.  La  production  de  la 
pectine  libre  sous  iloAuenee  des  acwks  rend  compte  d'un 
phéofimADe  qae  teal  le  Monde  eeanetl,  qaî  ae  ee  déte»- 
■ûœ  <pR*À  «Q  eertaia  amMBCt  et  ips'aa  exprieie  ea  diea«t 
que  le  fruit  tourne.  C'est  en  effet  à  cette  époque  que  le» 
cellules  sont  devenues  transparenlei  et  pwéabèct,  el  que 
racîde  ^'eUes  coMuâent  a  ëlé  réi^  carie  latièro  «Toà 

provient  la  pectine. 

Il  exisie  doue  daas  les  fjcuàts  une  matiève  pulpeuse,  ia^ 
bible  daae  l'eaa,  qaipeat,  eoncl'vilhMHa  dce  aeidee,  ce 
traaifoimer  trèe  rapidmeiit  en  pediae.  €^lc  laatièfe  fm^ 

soluble  ],kestp^  du  li^^oeux,  car  ou  voit  cpie  le  ligneux  aa 
donne  rien  de  semblable  dans  les  mêmes  circonstancee^  at 
lorsqu'on  iak  bouUlir  la  parlie  pulpeuse  dee  firailc  a^ee  an 

acide  étendu,  un  donne  naissance  d'abord  à  une  (grande 

^04ittdepac4ia€»  «sa»  la  fojfweiinn  dale  |icctipa  e'aa* 
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t^té  bientôt,  et  on  est  loin  de  transformet'  toute  la  pulpe  des 
fruits  en  matière  soluble  dans  l'eau. 

J  M.  Frémy  n'a  pas  donnë  de  nom  à  la  matière  insoluble 
qui  se  trouve  dans  la  pulpe  des  fruits,  et  qui  se  transforme 
en  pectine  sous  rinfluencc  des  acides.  Il  pense  qite  crlle-ci 
pourrait  bien  n'être  que  de  la  pectine  combinée  avec  une 
certaine  quantité  de  chaux,  car  lorsqu*on  a  fofnië  de  la 
pectine  par  un  acide,  on  retrouve  beaucoup  de  chaux  en 
dissolution.  Celle  opinion  est  parfailement  d'accord  avec 
les  expériences  de  M.  Jacquelain  et  de  M.  Payen ,  qui 
ont  reconnu  Tun  et  l'aulre  la  présence  du  peclinale  de 
chaux  eu  abondance  dans  le  tissu  de  la  plupart  des  vé- 
gétaux. /.'  .  i   .  i  •  -  • 

FERMBIlTATIOIf  GALLIQUE. 

3610.  Nous  avons  déji  vu  que  le  tannin  peut  se  con- 
vertir en  acide  gallique  sous  diverses  înfluenros,  et  en  par- 
ticulier, quand  on  expose  la  noix  de  galles  pilée  et  mise 
en  pâte  avec  de  Peau  au  contact  de  Tair. 

Le  changement  qui  s'opère ,  semble  bien  se  rattacher 
aux  fermentations  proprement  dites;  mais  jusqu'ici,  les 
preuves  qu'on  en  a  données  ne  sont  peut-être  pas  enticre- 
ment  satisfaisantes. 

M.  Larocque,  qui  a  le  premier  classé  ces  phénomènes 
parmiles  fermentations,  a  observé  les  faits  suivants.  L'oxyde 
rouge  de  mercure,  l'alcool-,  les  acides  nitrique,  clilorhy- 
drique,sulfurique;  le  brome,  Pessence  de  térébenthine,  la 
créosote,  les  acides  oxalique,  acétique,  cyanhydrique,  sont 
les  corps  qui  s'opposent  le  plus  à  la  conversion  du  tannin 
en  acide  gallique.  L'arséniale  de  soude  et  le  sublimé  cor- 
rosif ont  une  action  plus  faible.  Le  camphre ,  l'acide  citri- 
que, le  cinabre ,  n'y  font  rien. 

Si  on  prend  10  grammes  de  noix  de  galle  épuisée  par 
Tëther ,  5  grammes  de  tannin  et  1 25  grammes  d'eau ,  le 
mélange  enfermé  dans  un  flacon  à  lemeri  luté,  à  l'abri  de 
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l'air  par  conaëqoentyVoflte  an  bout  d^m  mois  memie 

trace  de  tanDio.  Tout  est  converti  en  acide  gallique.  D'ail- 
leurs,  ni  dégagement  de  gaz  ,t  ni  moiaiwiire.  fioblquet 
avait  déjà  constaté  le  même  changement  dans  des  cixcoii- 
stances  semblables. 

La  partie  de  la  noix  de  gelle^  qai  est  insoluble  dans 
réther  ronferme  donc  le  ferment  capable  d'exciter  la  fer- 
meutation  gallique.  Ce  qui  le  prouve ,  c'est  qu'on  peut 
convertir  à  l'aide  d'une  partie  de  ce  résidu  non  seulement 
une  partie  de  tannin  en  acide  gallique ,  mais  même  deuZ| 
trois  ou  quatre  parties  de  tauDin. 

D'ailieuis  y  la  noix  de  galle  épuisée  par  i'étlier ,  constitue 
un  ferment  capable  de  convertir  le  sucre  en  alcool ,  mais 
un  ferment  lent  touteiois ,  comme  ceux  que  développent 
beaucoup  de  matières  azotées  neutres. 

D'une  autre  part  9  la  viande ,  le  sang  ^  le  caséum  »  jouis* 
sent,  tout  comme  la  noix  de  galle,  de  la  propriété  de  ditet- 
miner  la  conversion  du  tannin  en  acide  gallique^  au  bout 
de  ^eiques  semaines  de  contact  »  à  l'abri  de  l'air* 

Au  contraire ,  la  levure  de  bière  produit  un  effet  moins 
pronjpt  et  moins  marqué ,  quoiqu'elle  finisse  par  détermi-* 
ner  aussi  cette  conversion. 

Ces  observations  rendent  fort  vraisemblable  Texistenoe 
d'une  fermentation  gallique ,  mais  avant  de  l'admettre ,  il 
conviendrait  d'étudier  l'action  que  l'eau  exerce  sur  la  noix 
de  galle  épuisée  par  l'étber  et  d'essayer  d'isoler  ainsi  le  fer- 
ment qu'elle  doit  contenir. 

36H.  M.  Chevreul  a  si  bien  établi  que  les  corps  gras 
neutres  peuvent  se  représenter  par  une  formule  analogue  à 
celle  des  sels  ;  il  a  si  clairement  prouvé  qu'ils  se  résolvent 
tous  en  une  base  et  en  un  acide  organique,  qu'il  est  facile 
de  comprendre  que  ces  acides  et  cette  base  puissent  se  sépa- 
rer par  les  seules  forces  qui  déterminent  les  fecmenlâtions» 
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D'autant  pliu,  et  ce  caiactère  est  e^entiel,  que  l'acide  et 
la  base  d'un  eoKps  gras  neutre  une  fob  «ëparës ,  ne  peut- 
▼ent  plot  «e  combiner  de  nouveau  directement  pour  re- 
cODStituer  le  corps  gras  neutre  qui  les  a  fournis. 

Ainti  y  dès  qu'ils  sont  sollicités  à  se  séparer  par  une  force 
quelconque ,  les  acides  QVàs  et  leur  base  demeurent  dia- 
j oints,  se  comportant  tout  autrement  que  l'acide  sulfuri- 
que  et  la  potasse ,  par  exemple  y  qui  dès  leur  mélange  se 
combinent  pour  fonner  le  sulfata  de  potasse  proprement 
dit. 

Les  matières  grasses  les  plus  répandues  renferment  des 
wmàd&j  tels  que  Tacide  stéarique,  margarique,  oléique> 
Abalique ,  etc.,  en  combinaison  avec  une  base  que  nous 
nommerons  ëther  glycérique. 

Vient^on  i  les  séparer  f  Tacide  fixe  de  l'eau  qui  le  eon- 
Terdt  en  un  acide  bjdraté ,  et  Tëther  glycërique  en  fixe 
également  pour  se  conyertir  en  alcool  glycérique  ou  glj- 

Cest  donc  une  fixation  d'eau  sur  Padde'  et  la  base ,  qui 

constitue  le  résultat  définitif  d'une  telle  fermeotatioa  et 
l'impossibilité  où  l'on  est  de  refaire  le  corps  gras  neutre  au 
moyen  de  l'acide  gras  hydraté  et  de  l'aleool  glycérique, 
revient  à  dire  que  la  base  glycërique  est  incapable  par 
ellerméme  de  déplacer  Teau  unie  à  i'Acide  dans  un  ^Lcide 
grasbydn^.  *  . 

Les  circonstances  nécessaires  à  la  fermentation  des 
matières  grasses  sont  d'ailleurs  les  mêmes  qui  se  retrou* 
Tent  dans  toutes  les  fermentations.  Il  faut  le  concours  d'une 
matière  albuminoïde,  celui  dé  l^au,-  cebii  de  fair»  cjt 
enfin  celui  d'une  température  de  15  à  50^.'  .  .\  * 

Dans  ces  conditions  ^  la  matière  s'éobanfiBs  et  rsrèt  bien* 
tAl  tous  les  caraotères  dés  graisses  Ameies.  Elle  de^nt 
acide  ,  et  dès  lors  ,  le  carbonate  de  soûde  peut  former  des 
sels  avec  l'acide  gras  rendu  libre  ^  chose  impo^ble ,  Unt 
qaten  agissait  sur  le  coij^gras  pria  i  l'4tat  iMtie*  IMt^ 
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par  Teau ,  la  matière  grasse  allërëe  lui  cède  de  Talcool 
gljcérique. 

M.  Pelouze  et  M.  Boudet  ont  vu  la  matière  [grasse 
connue  sous  le  nom  d'buile  de  palme,  offrir  tous  ces  ca- 
ractères et  se  comporter  à  tous  ëgards  comme  une  matière 
grasse  altërëe  parla  fermentation^  les  acides  y  étant  en 
partie  a  l'état  libre  et  la  basu  (^lycérique  également. 

M.  de  Saussure  a  vu  de  semblables  effets  reparaître  dans 
la  germination  des  graines  oléagineuses. 

M.  Boussingault,  dans  une  expérience  faite  sur  une 
grande  échelle,  sVst  a-'^suré  que  les  graines  oléagineuses 
abandonnées  à  la  fermentation,  produisent  un  développe- 
ment de  chaleur  considérable  accompagné  de  la  conver- 
sion de  la  matière  grasse  neutre  eu  acides  gras  libres.  Mais, 
dans  celte  expérienoe,  comme  dans  celle  de  M.  de  Saus- 
sure, l'air  intervenant  librement,  une  portion  de  Thuile 
assez  considérable  s'était  brûlée ,  avait  fourni  de  l'acide 
carbonique  et  de  l'eau,  et  avait  par  conséquent  disparu. 

Sans  doute,  dansla  pratiquepeurcoommandabledu  resle, 
qui  consiste  à  marcir  les  olives,  c'est  à  dire  à  mettre  en  tas 
les  olives  destinées  à  l'extraction  de  l'huile  et  à  leur  faire 
«ubîr  une  véritable  fermentation,  il  faut  voir  une  opéra- 
tion capable  de  fournir  une  huile  en  partie  altérée  par  ces 
causes.  C'est  ce  qu'une  série  d'expérîences,  faciles  à  faire 
dans  le  midi,  mettrait  promptement  hors  de  doute. 
*'''Le  beurre,  si  prompt  à  rancir,  quand  il  contient  encore 
des  matières  animales,  de  la  caséiee  par  exemple,  s'altère 
par  les  mêmes  causas.  Aussi,  toutes  tes  fois  qu'il  s'agit  de 
le  eonserver,  a-t-on  soin  de  le  purjjor  de  caséine  par  la  fu- 
sion, et  de  le  priver  d'eau  par  la  m^e  opération  ou  par 
Addition  du  sel  roal'in  qui  s'en  empare. 

Nul  donte,  que  «hins  les  phénomènes  si  compliqués  de 
la  déc^mpoisitff)n^)^  plantes  et  delà  putrëâcalion  des  aui- 
AFn%\jK,'îl  failli? 's'^aéïidre  à  rencontrer  des  moditieations 
adfelogues  des  matières  gras^eç^  neutres  que  ces  êtres  ren- 
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ferment  ordinairement,  car  toutes  les  conditions  néces- 
saires sont  réuoies,  puisqu'on  a  le  concours  de  iVau,  de 
r«l(^  icsiÉÉiiSk)m  à2otéet>qa(80  à  la  ftr^ 

mentation  des  corps  [;ras.    ^        ■  • 

Il  arrive  pariois  que,  dans  Taete  de  la  dip.csiion,  les 
ISWi^i^|ÉÉé  ttèiill^^  des  cAtactères  acides  qui  lu* 

4tt^|ttittt  4{f«^  ént  iîè  Follet  dé  qtielque  alférallov  sein* 
-Mbble*  11  serait  donc  curieux  et  intéresaant  d'e'tudier 
VlMtfioii  daià  pepsine  M  de  te  ehimoskie  sur  ees  BMtières* 

FEaMBirrATIOK  DIGBSTIVB. 
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3MS.  La  digeslîoiii  •&  ce  qû'dlle  a  da  moins  d'essentiel, 
86  ranime  MdétnimmpAmllefsferifiéntattons. 

Le  suc  î»astriqae  ,  qui,  depuis  un  grând  nombre  d'an- 
nées, a  fixé  raileiitioii  des  chimistes  et  des  physiologistes, 
m  raison  do  nmpof tatto»  do  irMa  ifu^l  )oM  dani  l^ete  de 
la  diyestioQ,  constitue  ,  à  mes  yeux,  un  vëritîibîe  ferment. 

Uu  grand  nombre  d'observateurs,  parmi  lesquels  nous 
tàumm  WtfkHi  BéAnnmi  SpaKanittii ,  Strdem ,  Garmi- 
Bati 9  Br«f$&atelli ,  Vaoquetitt ,  Motitégife ,  Maj^eudie ,  CNe« 
vreul,  LeureL  et  Lassai|;nc,  Tiedemann  et  Gmelin  ;  et  plus 
réoemesant,  EMtM,  âehwaftti  et  Desohamps,  sesoar  livrés 
à  HA  ezansitt  approfotidl  èê  cette  matière.  Les  assertions 
de  ces  savants  présentent  quelques  dill'érences,  et  parfois 
*  même  due  coottadietloiis  mealfestes)  ainsi ,  les  uiis  décri- 
rtui  U  eue  gastrique  eotMt6  Hunt  limpide  et  très  eoulaiit  ; 

les  autres,  au  coolraire,  lai  ont  trouvé  une  certaine  Tisco- 
etlë^  tantôt, il seraîl enlièremest  neutre^  tantôt,  il  serait 
•lM)2o^taDt6t^eiifiii«il  miiilfeeteraltdes  propriétés  acides, 
même  à  un  assez  haut  degré.  Les  premières,  et  certaine- 
ment les  meilleures  observations  faites  sur  ce  suc ,  celles 
qtte  liOtts  Ae«ws  à  Spaltanzeni ,  tiOns  apprennent  qtte  deos 
l^état  de  santé  il  est  perfîihefnent  neutre  -,  qu'il  peut  dis- 
soudre, même  en  cet  état,  les  matières  alimentaires,  au  de 
hm  eottme  ta  dedant  da  eorpe,  tî  sans  etnployer  le 
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8€coim  de  la  ehaleuv.  Carminati  fit  y^âXf  quelques  années 

après,  que  ce  liquide  u'est  point  acide  chez  les  carnivores 
à  jeua  y  mais  qu'il  le  devient  très  manifesleinent  pendant 
l'acte  de  la  digestioD*  Wemer  démontra  qa'ii  en  ëtait  de 
même  chez  les  herbivores,  pendant  raecomplissemeot 
de  cette  fonction.  Montègre  considérait  le  suc  gastrique 
comme  de  la  salive  avalée  ^  mais  Prout  a  prouvé  qae  ce 
liquide  est  réellement  acides  11  a  constaté  de  plus  que  Va» 
cide  consiste  en  acide  chlorbydrique ,  dont  une  partie  est 
neutralisée  par  de  la  potasse,  de  la  soude  et  de  Vozjde 
d'ammonium.  / 

Daos  leur  grand  travail  sur  la  digestion,  Tiedemann  et 
Gmelin  constatent  austt  son  aûdité.  Nous  ne  suivrons  pas 
ces  savants  dans  les  détails  de  leurs  eipérienoes^si  cnriea- 
ses  du  reste ,  remettant  ces  descriptions  à  l'époque  où 
nous  traiterons  des  matières  animales^  ncnis  insisteroiia 
davantage  ici  sur  les  résultats  obtenus  y  dans  ces  derniers 
temps ,  par  MM,  Eberlë ,  Schwan  et  Deschainps  d'Avallon. 

£berlé  a  fait  des  expériences  fort  intéressantes  |  au 
moyen  d'un  liquide  formé  d'eau  et  de  quelques  gouttes 
d'acide  hydrochlorique.  Il  a  observé  que  lorsqu'on  n*a 
pas  ajouté  à  celui-ci  uoe  petite  quantité  de  la  muqueuse 
de  l'estomac ,  il  n'a  pas  la  propriété  de  dissoudre  les  ali- 
ments*, tandb  que  cette  addition  la  lui  commnmque  &  on 
haut  degré.  Il  trouva  de  même  qu  une  autre  muqueuse  , 
celle  de  la  vessie  urinaiipe  par  ezemple,  peut  produire  les 
mêmes  résultats. 

M.  Schwan,  allant  plus  loin  qu'Eberlé  ,  recherche  dans 
le  suc  ^trique  la  substance  qui  dans  la  digestion  ^  se 
comporte  à  la  maniire  de  la  diastase  dans  la  tmisfonn»- 
tion  de  l'amidon  en  sucre.  Cette  substance,  à  laquelle  il  a 
donné  le  nom  de  pepsine ,  a  été  isolée  tout  récemment , 
par  M.  Vogel  fils,sur  desestomacs  depores^quilbnniÎBseiit 
uoe  plus  grande  quantité  de  pepsine. 

On  sépare  la  partie  glanduleuse  de  la  partie  séreusci  et 
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on  la  coupe  en  petits  morceaux ,  qu'on  late  afee  de  Peau 
dlstiUëe froide.  Après  viiigt-:quatre  heures  de  contact,  on 
lét^iêj^Xm  vènt  sur  les  morceaux  de  nouveUeft  quan- 
tités d'eau.  Oq  répète  cette  opération  pendant  plusieurs 
jours,  jm^uà  ce  qu'il  se  manifeste  une  odeur  putride. 
IfiDfiiskN»  aqueuse  y  ainsi  obtenue ,  est  précipitée  par  l'a- 
cétate de  plomb.  Le  précipité  blanc  floconneux  qui  en 
résulte,  contient  la  pepsine,  accompagnée  de  beaucoup 
^^j^QBiinei  Ce  précipité,  bien  layé,  est  mis  eu  suspension 
ams  dé  Veau  qu'on  fidt  truTeiser  pas  un  eourant;  hydro- 
gène sulfuré.  En  filtrant  le  liquide ,  il  reste  sur  le  filtre  de 
.PfjjllMiloe<x>agulée,  avec  le  sulfate  de  plomb;  tandis  que 
^  liquide  contient  la  pep^  avec  Tacide  acétique.  Une 
faible  quantité  d'acide  cMorhydrîque ,  ajoutée  ioetteli- 
^queur,  suffit  pour  la  rendre  propre  à  déterminer  une  di- 
gesdé^«tlieielle.  En  filMit  laUqueur,  l'évaporant  au 
bain  marie ,  jusqu'en  conMStance  nmpeuse ,  et  y  ajoutant 
alors  de  l'alcool  absolu,  il  se  forme  un  précipité  volumi- 
'^nèm^  Maiiriiàtre^cpi'onûtit  dessécher  à  l'air.  La  pepsine , 
ainsi  obtenue,  contient-toujours  une  petite  quantité  d'a- 
cide acétique  qu'on  ne  parvient  à  lui  enlever  complète- 
^JlriÉitfilfqite  la  chaufiant  pendant  quelques  heures  au  bain 
marie.  OtFéMent  alors  une  poudreManche,  qui  dissoute 
dans  l'eau  ne  manifeste  plus  la  moindre  réaedon  acide. 
»«^^ll«»^Vagel  donne  à  cette  substance  la  composition 

Carbone   ^7,72 

Hydrogène  

Azote   ^UOd 

Oxygène ,  etc   i^^Sli 

100,00 

M.  Vogel  a  (ait  en  outre  l'expAience  aulvante,  qui  éta- 
blit une  analogie  très  prononcée  entre  le  mode  d  action 
de  cette  substance  et  celui  de  la  diastase. 
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chlorhydrique  étendu ,  et  plîrça  dans  ce  liquide ,  porté  à 
une  température  de  28^^  des  moroeaux  de  yiande  de  boeuf 
diite.  Au  bout  de  qmlquee  heum»  U  muide  d«vktdkh 
phane  sur  see  bovde  ^  et  quelque  temps  aprè»,  elle  ^ait 
cooiplàtemeut  dissoute;  il  ajouta  alors  de  nouveiles  por- 
tiona  de  Tiande,  jusqu'à  ee  que  lea  deruiei»  moroeauz  ree- 
tieseuc  aana-sediMudre.  Eu  yeeiiercbuiit  euauite  la  quan- 
tité de  pepsine  inaltérée,  il  trouva  qu'elle  s'élevait  à  1,98. 
Cette  dîmiDUtiou  de  polda  eet  li  iaibie  qu'op  peul  lu  oonai* 
dërer  eomme  nulle. 

Ainsi ,  on  retrouve  la  quantité  entière  de  pepsine  qui  a 
été  employée  pour  uue  expérience  de  digestion  ^  et  on 
lepfoduit  tTee  elle  do  uouvellee  digestiom  à  iroloulé)  ee 
^^lésnlUit  eemMe  euffisant  pour  établir  que  la  pepsine  9mt 
aeulemeut  à  disposer  les  alimente  à  la  aolubiiùé  laos 
df^Ottvep  ^e^iiiéme  une-  uiléMioD  queleouquu^ 

M*  Beeebimfips ,  phennacîen  i  Avidlon  ^  m  liiît  de  ton 
côté,  de  curieuses  observations  sur  la  présure,  c'est  à  diie 
le  liquide  qu'on  obtient  eu  u^Ojen  de  la  caiUelle  du  Teeu, 
eldePftleooleielblK  II  ureemiiu  que  le  principe  uettf  de  là 
présure  était  produit  par  la  membrane  muqueuse  d»?  l'es- 
tomae.  U  a'eat  assuië  de  plqs  qu'eUe  n'esiele  ni  daoe  les 
autmparûee  du  lub#  dtgeetif,  ui  dana  le  jabot  et  danale 
Tentrioule  succenturiéde»  gallinacés,  mais  qu'on  la  retrouve 
dans  la  muqueuse  du  gésier  de  ces  animaux ,  qu  elle  est 
propre  à  f  estomac  de  toua  lea  aoimaux»  #t  que  ees  fonc- 
tîons  sont  essentielles  4  la  digestion ,  car  eUe  favorise  la 
chymificatiout 

M.  Desebaaaips  désiga^  cette  partie  autivu  de  la  présure 
sous  le  nom  de  chymosine.  Pour  obtenir  la  chymosine 
brute  ,  on  verse  un  petit  excès  d'aînmoRiaque  dans  la  pré- 
sure. On  iUtre,  on  lave  et  on  fait  eéclier  le  précipité.  A 
rétat  see ,  eeite  matière  ressemble  à  de  k  gomme»  Hydra- 
tée ou  sèche ,  eUe  est  cowplèuiuent  iosoluLie  dans  l'eaa 
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pure;  elle  m  dissout,  au  eontraire,  dans  l'eau  acidulëe. 
Ce  liquide  possède  encore  les  mêmes  propriétés  que  la 
pifbwre^'  quoique  un  moiodie  degré.  L'actioa  de  la  pré- 
sure, comme  on  le  voit ,  n'est  pas  éteinte  dans  la  chymo- 
fiine  isolée.  La  chyinosine  est-elle  identique  avec  la 
p^ine  ?  c'est  -t»  cfuè  ïHma  ne  eaurions  affirmer ,  Faua^f^ 
de^lii  cliymosine  n'ayant  point  encore  été  faite ,  et  la  com- 
paraison eulre  ces  deux  corps  n'ayant  pas  élé  suivie  dans 

oetgaire  peur  penmttr«  4»  f9<mmim  mi^  lfii»  4HUn»fi9 

pu  sur  leur  Identité.  t  • 

Quoi  qu'il  en  soit ,  il  existe  évidemment  un  piiftMl^ 
la  natopre  des  ferments,  qui  dans  l'acte  de  la  digestion 
favorise  ou  détermine  1a  (li.s..oldtion  df^s  viandes ,  et  en 
générai  ^  des  matières  azotées  neutres.  Un  autre  principe 
analofi^^et  pant^tre  identique  avec  celiii*là  ^  se  r^tirouV? 
daiia  fa  présure  ;  il  détermine  d'abord  la  coagulation  du 
OeiMum ,  et  probablement  qu'il  en  favorise  ensuite  la  disso- 
ItttiMrYtfttt^imé  forme  nouvelle.      'i'  '  * 

0«Bi46e8  derniers  temp^,  quelques  olyservatièns 'irèu-^ 
velles  de  MM.  Saudras  et  Bouchardat  ont  permis  de 
datair  d'une  manière  plue  satisftttsante  quelques  unes  des 
obaWf îltiiMié  dont  céùe  matière  avait  été  l'objet.  Ils  ont 
reconnu  en  ellct  que  si  l'on  nicl»'  (>  parties  d'acide  cldorhy- 
drique  du  commerce ,  et  10,00U parties  d'eau,  on  obtient  • 
mm  ëtfàéÊ  doué  de  la  singulière  propriété  de  trausfeirmer 
Ri  fibrine ,  le  blanc  d'œuf  durci ,  la  viande ,  le  gluten,  etc; 
en  une  gelée  volumineuse  et  translucide. 
-  ^  ^Mm)  eela  que  conslete  évidemment  l'aetioB  du  me 
''}gÊHik[\ie  j  êâ  tant  efuH  agît  comitte^qtteur  acide. 

Mais,  nous  avons  reconnu  M.  Galiour»  et  moi ,  que  si 
Ton  ajoute  au  liquide  formé  de  6  parties  d'acide  hydrochlo- 
fique  poiO^M^MlN^ku ,  quelques  gouttes  de  présure ,  on 
obtient  un  liquide  dans  h  quel  li  lihiine  se  dissout  en  quel- 

que»  toice»r<Mi*P<ÛAtd&  passer  au  travers  du  tiitre  sans 
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dififawtté.  Il  ne  se  forme  pliu  de  gdée  eonaiitanie  et 
blante ,  comme  dans  le  cae  où  Ton  a  gît  avec  facide  aeol. 

Ainsi ,  dans  le  suc  gastrique ,  il  y  a  deux  agents  ;  Tacide 
qui  ramollit  et  gonûe  les  matières  azotëea  ;  la  pepsine  ou  la 
chymosine  qui  en  déterminent  la  liquéfoction  par  on  eflèt 

analogue  à  celui  de  la  diablase  sur  ramidoo. 

IBIUIIIfTATIOB  AMMOKlAQhtB» 

5613.  Je  désigne  sous  ce  nom  la  fermentation  de  Farfay 
c'est  k  dire  sa  conversion  en  carbonate  ammoniaqae,  sons 

Knfluence  de  Teau,  d'uu  ferment  et  d'une  température 
favorable.  -  ^ 

L'urée  renferme*  •   Âz^ 

qui  en  fixant   fi^  0^ 

donne  eOH-A*«H^ 

Cest  à  dire  4  volâmes  d'acide  carbonique  et  8  volaoïes 
d*animoniaque^  propres  à  former  le  carbonate  d'ammo- 
niaque ordinaire. 

La  fermentation  de  l'urée  jouci  A  coup  sûr,  un  très 
grand  rAledans  les  phénomènes  par  lesquels  la  vie  végétale 
et  )a  vie  animale  se  prêtent  une  mutuelle  assistance.  C'est 
en  se  convertissant  en  carbonate  d'ammoniaque,  par  sa  fer- 
mentation, que  Turée  devient  propre  A  servir  d'alimoat 
aux  plantes,  et  c'est  par  le  concours  du  mucus  que  l'urine 
renferme  et  qui  se  convertit  en  ferment,  que  la  transfor- 
mation de  l'urée  en  carbonate  d'ammoniaque  f^c^ière^  de 
telle  sorte  queTurëc  coDsUtucun  corps  neutre  et  innocent 
tant  qu'elle  séjourne  dans  la  vessie  urinaire,  et  se  transforme 
en  un  produit  volatil  et  alcalin  dès  qu'elle  est  abandoomée 
à  rair. 

Tous  ces  faits  ont  été  mis  en  pleine  évidei^ce,  il  7  a  dix 
anSy  dans  mon  laboratmre,  par  M.  JaquemiKt  qpif  en  se 
dirigeant  d'après  qudqiiss  vues  que  je  Ini  avais  eomaaar 
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nîquées  sur  cette  fermentalioQ ,  a  éié  concluît  aux  r&ultats 
suivants  qu'il  a  bien  voulu  rédiger  à  ma  demande. 

Je  rappelle  que  Turëe  pure  et  la  levure  de  bière,  jnîs  en 
présence,  ne  donnent  pas  signe  de  décomposition ,  même 
après  quelques  jours.  Il  n'en  est  plus  de  même  de  la  levure 
de  bière  ajoutée  à  l'urine  en  nature. 

L'urine  provenant  d'un  bomme  sain,  et  recueillie  dans 
des  vases  très  propres,  s'altère  lentement,  même  par  une 
température  de  22  degrés  centigrades  et  par  un  temps  ora- 
geux. Elle  se  trouble  légèrement ,  quelques  heures  après 
avoir  été  recueillie ,  et  laisse  déposer  une  substance  très 
légère  et  très  floconneuse,  puis  elle  redevient  limpide.  Ce 
n'est  que  le  neuvième  ou  le  dixième  jour  qu'elle  commence 
à  faire  effervescence  avec  les  acides  et  à  laisser  dégager  de 
l'acide  carbonique.  Le  quatorzième  jour,  elle  donne  9  fois 
son  volume  d'acide  carbonique,  c'est  à  dire  7î>  à  80  pour 
cent  de  ce  qu'on  devrait  obtenir,  si  la  décomposition  de 
l'urée  était  totale. 

Dans  de  l'urine  provenant  de  la  même  source  et  obte- 
nue au  même  moment ,  on  a  délayé  1  pour  cent  de  levure 
de  bière.  Dès  le  cinquième  ou  sixième  jour,  cette  urine 
traitée  par  l'acide  donnait  6,7  fois  son  volume  d'acide  car- 
bonique. Le  septième  jour ,  elle  donnait  12,6  fois  son 
volume  de  gaz. 

Dans  une  autre  portion ,  on  a  délayé  4  pour  cent  de  le- 
vure de  bière ,  et  dès  le  cinquième  jour,  l'acide  produisait 
un  dégagement  de  gaz  de  10,4  fois  le  volume  de  l'urine. 
Le  septième  jour,  on  obtenait  12,6  volumes  de  gaz. 

De  l'urine,  à  laquelle  on  a  ajouté  2,5 pour  cent  décolle 
forte,  donnait  dès  le  deuxième  jour  6,66  volumes  d'acide 
carbonique,  et  10  volumes  dès  le  troisième  jour. 

On  a  ajouté  quelques  gouttes  d'une  dissolution  de  car- 
bonate d'ammoniaque  à  de  Turine  fraiche.  Ce  mélange 
essayé  immédiatement ,  donnait  2  volumes  d'acide  carbo- 
nique*, cet  acide  provenait  du  carbonate  ajouté.  Dès  le 
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fliuitrième  jsmtf  rorine  donniit  8*3  volomoi  de  gax. 
duisantles  2  volumes  provenant  da  carbonate  ajouté  «  il 

reste  6,5  volumes,  produits  par  Turiac.  Le  cinquième 
jour,  la  dtVoînposilion  ëtait  rotnplète. 

Une  autre  portion  de  celte  virinc  fraîche,  tnélëe  am 
.S  pour  cent  d'urine  presque  compltlenient  décomposée, 
donnait  6  volumes  de  gaz,  dès  le  deuxième  jomr ^  k  troi- 
sième )0ur,  la  décomposition  était  complète. 

On  avait  remerquë  que  les  vases  disposés  dans  les  lieoi 
pubMes  potir  reeevoir  les  urines  «  répandaient  foujouii 
une  forte  odeur  ammontacalè»  On  fil  Tldef  un  de  tes  vaste» 
et  on  le  lavu  p/osaièrement  ^  de  telle  A1900  que  les  iiupu* 
retés  attachées  aux  parois  ne  furent  pas  enlevées.  On  re- 
cueillit des  urines  qui  avaient  séjourné  vin^^l  minutes  dans 
ce  vase,  on  les  filtra  à  plusieurs  reprises  et  on  le^  mé- 
langea avec  des  urines  fraichrs.  Le  premier  jour,  le  mélange 
a'était  fortement  troublé,  el  après  vingt  quatre  heures  il 
donnait  6  fois  son  volume  d'adde  carbonique*  Le  surien- 
demain,  la  fermentation  était  complète» 

L'urine  du  vase  même  prise  sans  mélange  »  filtrée  ans- 
'sitôt,  était  complètement  décomposée  dans  les  vingt-quatie 
heures. 

{a)  Le  dépôt  blanc,  qui  se  forme  d?ins les  rases  ait  foD 
recueillehabitupllemenl  les  urines,  et  qui  se  déposeptiulanl 
leur  fermentation,  parait  être  le  plus  énergique  de  tous  les 
aj^enls  de  décomposition  ,  ainsi  que  l'essai  précèdent  le 
fai.^ait  supposer.  Ce  dépôt  blanc  a  été  recueilli  sur  un 
filtre,  el  desséché  sur  du  papier  à  iiltrer.  2  grammes  ont  été 
mêlés  à  !  00  <^rammes d'urine  fraickie. Ces 2  grammes étaieot 
à  l'état  de  pâle« 

Après  sept  heures,  Turine  donnait  SJH  volumes  d*aeide 
carbonique.  Après  vingt-quatre  heures ^  la  fermeotatioa 
était  complète. 

Pour  eonn.sitre  le  dejjrd  où  e'tait  parvenue  la  décoTiipo- 
sition  de  ruiine,  et  évaluer  la  quantité  d'acide  carbonique 
qu'elle  laissait  dégager,  on  opérait  de  la  manière  suivaote. 

Dans  un  tube  gradué  ,  plein  de  mercurei  et  plongeant 
dans  nn  bain  de  ce  méuil ,  on  faisait  passer  rinq  divisions 
d'urine ,  puis  on  7  introduisait  environ  cinq  divisioas 
iPacide  sulfurique  un  peu  étendu  d'eau* 

On  douuait  au  tube  des  mou?ements  d'oscillation  pour 
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méUoÊgntUB  Mqatmm*  L'teide  enrboniqm  wak  «n  Uberié 
éult  metiiré  à  VMê  ôêb  éMtiiom  tnefcs  rar  le  tabc*  A« 
moment  db  fnmén  oeCte  nmore  on  mellail  le  mèrooie 

d«  tabe  de  niveau  avec  le  mercure  de  la  cuTette*  La  H- 

qui  ui  proveoaut  du  inélanf»e  de  l'urine  et  de  raclde  étant 
agitée  assez  vivement  en  présence  da  [^az  carbonique,  on 
a  toujours  supposé  que  le  liquide  dksoiTait  son  Tolume 
d'aide  earîtonique. 

Exea^  :  Urine   B  diTîetmie. 

Aeide   5 

— 

drfsftgd  ^  ^7.^  - 

Gaz  au  total.  •  •  •  •    35^5  divisions  ou  te^t 
Ibfe  le  volume  de  Turloe. 

On  ajoute  au  volume  du  gàz  les  8  divisions  de  liquide , 
parce  qu'on  admet  que  ce  liquide  a  diseous  aon  volnme 
de  gaz. 

D'après  la  théorie  d'Ampère,  l'oxyde  d'ammonium,  tel 
qu'il  existe  dans  les  sels  ammoniacaux,  renferme  Az-IF  0 , 
ce  qui  en  fait  l'équivalent  de  l'acide  azotique  Az^  0^.  Il  se- 
rait donc  possible  ^ue  les  phénomènes  des  nilrières  fussent 
ex^iquës  quelque  jour ,  par  une  femeatation  qui  aurait 
pour  effet  de  convertir  Toxyde  d'ammonium  en  acide  azoti« 
que  par  ma  aheorption  d'oxyf^ne»  Si  l'alcool  te  cbange  en 
viiMugre  par  «no  véritable  feraieiitalkni  ;  U  doit  en  étfe 
ainsi  de  la  convenloa  defoxyde  dTaonMimien  acide  aïo- 
tique. 

FERMETITATK)!!»  CASÉKUSE  ET  PUTRIDE. 

TjC  caséum  se  convertit  en  fromage,  quand  après  l'avoir 
coagulé  par  la  présure,  on  l'abandonne  à  lui-même  sous 
certaines  conditions.  C'est  même  là  le  véritable  et  )e  meil-- 
leur  owaelère  spécifique  da  easéooi.  Dans  la  production 
da  Dromage  ^  il  y  a  évideMieat  Intef  veotion  <f  un  ferment 
qoi  se  imoe  peu  à  pea  et  déooapositmi  du  caséam  en  , 
pfodaits  nonveaax  par  Peffst  d*aM  véritable  fermentation. 
Mais  ces  phénomènes  sont  un  peu  compliqués ,  et  nous 
t:ouverous  quelque  avaula^çe  a  les  étudier  ,  en  même  temps 
que  nous  examioexonâ  les  propriétés  du  lait  et  la  fabrica- 
tion du  fromage. 
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Il  serait I  i  coup  sûr,  plus  que  prématarë  d'essayer aa- 
jOQrd'bui  une  esqaisse  des  réactions  si  diverses  et  si  noat 
brenses  dontPensemble  conatitae  la  fermeotatioa  putride. 
GoDtentont-noQis'  de  faire  tesacnrtir  les  aiurtegies  .si  évi« 
dentés  qui  rattfpot  ce  phëoonièDe  panni  ks  Annenta- 

lions. 

Pour  que  les  matières  animales  ou  végétales ,  et  surtout 
les  premières  puissent  entrer  en  putréfaction ,  il  faut 
qu'elles  aient  le  contact  de  l'air,  celui  de  Veau  et  qu  elles  , 
soient  exposées  à  l'influence  d'une  température  comprise  I 
dans  les  iimites^  convenables  aux  fermentations  propre- 
ment dites* 

Â  zéro  et  au  dessous,  toute  putiâbcâon  cesse»  A100»et 
au  dessus,  on  n'en  aperçoit  plus  trace. 

Bien  plus,  le  contact  d'une  matière  en  putréfaction 
excite  de  la  façon  la  plus  sûre,  et  souvent  la  plus  rapide, 

la  pulréfaclion  générale  des  subsUuces  aiiiuàales  avec  les- 
quelles un  les  mélange. 

Privée  d'air  ou  d'eau ,  mêlée  de  sels  avides  d'eau  ou  de 
corps  qui  comme  l'alcool,  la  créosote,  le  tanmn»  le  su- 
blimé corrosif  et  certains  sels  métalliques,  peuvent  coa* 
guler  l'albunune,  une  substance  animale  se  conservera,  | 
sans  offrir  aucun  signe  de  putréfaction. 

Le  chlore ,  la  plupart  des  acides ,  le  charbon  jusquà 
un  certain  point,  la  préserveront  aussi. 

Dans  la  plupart  des  cas ,  au  moment  où  la  putréfaction 
commence,  des  myriades  d'animalcules  microscopiques  se 
montrent,  et  semblent  naître  aux  dépens, de  la  matière 
même  de  la  substance  animale  qui  se  désagrégerait  pour 
les  produire.  A  ces  animalcules  en  succèdent  d  autres,  qui 
périssent  et  se  décomposent  A  leur  tour,  de  telle  façon,  que 
la  décomposition  finale  est  le  rcsullal  d'un  grand  nombre 
de  réactions  successives. 

Aussi ,  tout  en  admettant  que  la  putrëlieiction  appartient 
au  groupe  de  phénomènes  qui  nous  occupe ,  dirons-nous 
qo*il  y  a  probablement  plusieurs  sortes  de  fermentations 
putrides,  qui  seront  caractérisées  par  une  étude  ulté« 
rieure  de  cette  classe  importante  de  Cdts ,  et  que  nous 
examinerons  dans  une  autre  partie  de  cet  ouvrage ,  où  il  I 
sera  question,  en  même  tcujps,  des  moyens  propres  à  les 

prévenir.  .  , 

I 
I 
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5614.  Le  grain  des  céréales,  et  celui  du  froment  en  parti' 
calieTy  renfonne  ua  assemblage  de  prineipes  iinmëdiats  qui 
le  rend  parfaitement  propre  à  la  nounilure  d'un  ^and 
nombre  d'animaux.  Parmi  ces  principes,  on  distinrjue  une 
matière  aaoi^  neutre  plus  ou  moins  abondante  ^  des  ma- 
tières grasses ,  de  la  fécule  et  des  sels  alcalins  ou  terreux. 
Tous  ces  produits  jouent  un  rôle  également  indispensable 
daxAs  ia  nutrition  ou  l'entretien  de  la  vie. 
.  Parmi  eux,  nous  oonnaissons  déjà  la  fécule;  nous  allons 
faire  une  connaissance  sommaire  avec  les  autres. 

Lorsqu'on  humecte  avec  de  Teau  la  farine  de  blë,  de 
manière  à  en  former  une  pâte  ferme  et  hofnogène  ^  et 
qu'on  malade  ensuite  cette  dernière  sous  un  mince  filet 
d'eau ^  iji  reste  entre  les  mains  de  l'opérateur,  lorsque 
celle-ci  passe  tout  i  fait  claire ,  une  substance  d'un  blanc 
grisâtre,  élastique,  tenace,  d'une  odeur  fade  i  laquelle 
les  anciens  cliimistes  ont  donné  le  nom  de  gluten* 

La  liqueur  trouble  qui  s'écoule  entraîne  la  fécule  avec 
quelques  dfliris  de  gluten,  et  se  charge  de  tous  les  produits 
solubles. 

£n  abandonnant  cette  liqueur  au  repos  la  fécule  se  dé- 
pose $  la  liqueur  ëclaircie  étant  ensuite  soumise  à  Tébulli- 
tiou  ^  on  voit  se  former  à  sa  surface  des  écumes  qui  se 
contractent  sous  forme  de  flocons  gri  sàtres ,  et  qui  présen- 
tent la  plus  parfaite  analogie  ayec  l'albumine  coagulée. 

Si,  après  avoir  séparé  par  le  filtre  la  matière  albumi- 
neuse,  on  évapore  au  bain-marie  le  liquide  jusqu'en  con- 
sistance  sirupeuse  »  il  est  facile  d'y  reconnaitre  la  présence 
6.  2i 
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du  sucre  et  d'tme  matière  gommeuse  analogue  1  la  dex- 
trine,  sinon  identique  avec  elle. 

D'autre  part,  si  l'on  exainine  de  plus  près  le  d^uten 
brut  dont  nous  aTons  parM  plus  haut ,  il  est  facile  à*y  re- 
connaître la  présence  de  quatre  substances  distinctes  qu'on 
peut  séparer  de  la  manière  suivante  : 

On  fait  bouillir  ce  gluten  brut  d'abord  avec  de  Talcool 
concentré ,  puis  arec  de  l'alcool  affaibli^  on  oblieot  alors 
un  résidu  grisâtre  que  je  désignerai  sous  le  nom  étfbfrmê 

Les  liqueurs  alcooliques,  abandonnées  au  refroidisse- 
ment,  laissent  déposer  une  substance  floeonneuse  qui 
possède  un  grand  nombre  des  proprMtdi  par  laaquelles  on 
caractérise  la  caséine. 

£nfin ,  si  Ton  concentre  les  liqueurs  alcooliques  jus- 
qu'en eonsistanoa  sirupeuse  »  al  qu'on  j  aîoulo  da  Pean  ^ 
il  se  préeiptte  une  substance  pultacée  qui  offre  les  pr<^ 
priëié»  des  malières  albumineuses ^  maïs  qui  par  la  spé- 
cialité de  ^uflquea  uns  do  sea  oara«ièraa ,  mérite  im  nom 
parUcolier  :  noua  lui  donnerons  atlui  de  gfuêàt^. 

Il  se  précipite  avec  la  glutine  une  matière  grasse  qu'on 
peut  fceilement  extraire  au  moyen  de  l'étbar  »  et  qui  oAe 
toiilsales  propriétés  des  huiles  grasses»  ou  mien  des  mm* 
lié  tes  buly  reuses  dont  elle  se  rapproche  par  son  point  de 
fusion.  Cette  analyse  de  la  farine  de  blé,  dont  l'eséoution 
ne  présent»  sueuoe  dHleuM,  et  qui  pourrait  s'appliquer 
également  à  la  farine  de  toutes  les  autres  céréales  ^  noua 
apprend  à  y  reconnaître 
L'albumine. 
La  fibrine. 

5*  La  caséine* 

4*  La  glutine* 

0^  De  l'amidon. 

6*  Du  glucQ^  et  de  la  dextrine^ 

7^  Bea  matièves  gtaMsw 
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IXms  allons  donner  en  un  tableau  la  composition  des 
matières  albumineuse^  caséeuse  et  fibrineuse ,  extraites  de 
la  iMnoB  de  froment 


ALBUMINE. 

CASÉINE. 

nBRIKE. 

S3,74 

53,46 

53,83 

7,11 

7,13 

7,01 

15,65 

16,04 

16,40 

23,60 

23,37 

S3,46 

100,00 

1Û0,00 

100,00 

La  gluline  fournît  àFanaljse  des  nombres,  qui  ramenés 
en  centièmes,  donnent  i 

Carbone. . . .    55,20 

Hydrogène   7,17 

Azote   15,94 

Oxygène  9  ete.   ^5,69 

100,00 

Or ,  on  voit  en  jetant  les  yeux  sur  le  tableau  ci-dessus , 
qne  cette  composition  est  sensiblement  la  même  que  eelk 
qne  présentent  Calbumîne  et  la  caséine. 

Nous  rapporterons  maintenant  les  résultats  d'analyses 
de  diverses  farines  faites  par  Yauqaelin.  - 

Le  procédé  mis  en  usage  a  été  le  même  pour  tous  les 
échaDlillons. 

1*^  Oa  a  pris  des  quaniités  égaka  de  chaque  farine  ,  on 
les  a  tamisées  è  plusieurs  reprises  de  manière  à  pouvoir 

estimer  la  quantité  de  bou  et  de  farme  j^uie  eiies  iour- 
niraient  5 

2*  On  a  déterminé  la  quantité  d'humidité  qu'elles  con- 
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tenaieDt  en  les  denjchant  pendant  deux  heoies  i  une 

douce  lempéralurc  ; 

5**  Le  gluten  a  éië  recneiHi  âyec  toi»  les  soins  potwiblee^ 
chaque  portion  de  gluten  obtenuea  été  pesée  hamide  et 

pesce  de  uouveau  après  avoir  élë  desséchée^ 

4**  Les  eaux  de  lavage  n^ont  été  décantées  qu'après  un 
lepos  de  quelques  heures ,  de  manière  à  laisser  précipiter 

tout  l'amidou  tenu  en  suspeDsion  :  chaque  quantité  d*aiiii* 
don  a  été  bien  desséchée ,  pulvérisée  et  pesée  ; 

5**  Pour  obtenir  séparément  chacune  des  matières  dis- 
soutes dans  les  eaux  de  lavage ,  on  commençait  par  les 
évaporer  en  extrait  solide;  cet  extrait  repris  par  ralcool» 
fournissait  toute  la  dextrine  enlevée  par  Teauà  chaque  fa- 
rine :  la  liqueur  alcoolique  qui  contenait  la  matière  sucrée^ 
était  évaporée  en  extrait  sec  et  pesée. 

En  suivant  conb^tamment  ce  procédé  pour  chacun  des 
échantilioDS  des  i'arines  soumises  à  l'analyse  i  on  est  arrivé 
aux  résultats  suivants  : 


1                    ■  ■• 

1 

1 

1 

J 

i 

FA  Ri. NE 
brute 
de 
froment. 

] 

lie 
méteil. 

f 

FARINE 
de 

ble  t'ar 

d'(»,les>a. 

FARINE 
de 

Mé  t tendre 
li't  *  il  s>a 

FARIITE  1 

de  1 
blé  tendre  J 
d'OdevNj,  1 

f  Amidon  

i  Glucose.  .  .  .  . 

R  Deitrioe.  

1  Son  resté  sur  le 

10,000 
10,960 

7I,i90 
4,720 
3,330 

0,000 

6,000 
9,S0O 

75,500 
4,220 
3,260 

1,200 



12,000 
14,550 
56.500 
S,480 
4,900 

2,aoo 

10,000 
12,000 
62,000 
7,360 
5,S00 

1,200 

8,000  J 
13,000  1 

70,840  1 
4,900  j 

0,900 

1 

100,490 

100,000 

98,730 

96,360 

100,349 
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5«9 


FARINE 
dite  seconde. 

FARINE 
des 

boulanrers 
de  Paris. 

FARINE 
des 

hospices, 
2"  qualité. 

FARINE 
def 

hospices, 
S<  qualité.- 

12,000  ' 

10,000 

8,000 

12,000 

Gluten  ^ 

J  7,300 

10,200 

10i300 

9,020 

72*000 

72,800 

71,200 

67,780 

5,420 

4,200 

4,800 

4,800 

3,300 

2,800 

3,000 

4,600 

Son  resté  après  le 

0,000 

2,000 

0,000 

0,000 

100»000 

100,000 

07,900 

100,200 

QueaUiU$  mo^emuê  S  amidon  9$û  eanUmuê  dont  U$ 

Jarines.  ' 

Farine  brute  de  froment  0,7149 

de  méteil   0,7550 

de  blë  dar  d'Odessa.  •  •  «  0,5650 
de  blë  tendre  d'Odessa..  0,6400 
de  d*  d<»  d%  2«  q. .  0,7542 
de  service  (dite  seconde)  0, 7200 
des  boulangers  de  Paris.  0,7280 
des  hospices ,  quai. . .  0,7120 
dito      3'qual...  0,6778 

Ainsi ,  le  maxhuom  de  l'amidoD ,  dans  les  neuf  espèces 
de  farines  examinées ,  est  de  75  eentiènies ,  et  le  miDimum 
de  56  centièmes;  c'est  le  blë  dur  d'Odessa ,  celui  qui  donne 
le  plus  de  gluten ,  qui  contient  le  moins  d^amidouy  comme 
on  pouf  ait  s'y  attendre* 


r 
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(^uanlilés  moyennes  de  gluten  contenues  dans  lesjat^xies 

iur  100  parliei. 

lumide  sec 

Farine  brute  de  fromeat   29,00  11,00 

demëteil  3o,60  9,80 

de  blë  dur  d'Odessâ  ,        .....  14,5S 

d*  de  blé  tendre  d'Odessa. .  .  .  to,20  12,06 

d*  de  blë  tendre  d'Odessa,  â^'q.  54,»»  12,10 

d*  de  service  (dite  seconde).  •  18,»»  7,30 

d^  des  boulangers  de  Paris. . .  26,40  40,20 

a°  des  hospices ,  2^  qualité. . .  20-30 . .  • ,  .10,30 

4'  d%      3«qualitë...  31-10.. «i.  9,03 

Il  y  a  dotic  tmegrande  diffërenee  entm  les  quaotitësda 
gluten  dot  fertiles  des  blés  ^Odessa  ef  étc9  ïtliétif  ûc  oùtto 

pays  ,  différence  qui  va  presque  à  un  tiers  en  sus. 

Il  faut  comparer  les  gluteos  à  Fëtat  sec»  eoinnie  la 
conseillë  M.  Yauquelin  ;  oétte  inibhode  est  toujours  plus 

rigoureuse  ,  parce  qu'on  n'est  jamais  sûr  par  l'autre 
moyen  ,  que  la  quantité  d'eau  retemie  par  le  glaten  soit  la 
même. 

Cependant,  le  gluten  frais  contient  environ  les  deux 
tiers  de  son  poids  d'humidité^  il  sç  réduit  par  une  dessic- 
cation complète  A  pcm  près^am  im^  de  son  poids,  et  à  cet 
égard  il  ny  a  pas  une  grande  dlfiérence  entre  les  glutens 
provenant  des  diverses  farines.  Sur  les  45  à  80  parties 
d'eau  qu'un  quintai  de  teioe  «baorbe ,  près  de  la  moitié  est 
prise  par  le  gluten ,  et  le  reste  sert  à  mouiller  les  surfaces 
des  grains  d'amidon ,  comme  elle  mouillerait  la  surface 
d'un  sable  aussi  <]bviséqu0  l'amidon. 

Cependant  laUurioadv  blé  ter  dtMassa ,  qui  «ootient 
près  d'un  tiers  de  gluten  de  plus  que  les  autres  farines, 
n'absorbe  pas  beaucoup  plus  d'eau  qa'elteSk  liais  on  peut^ 
jusqu'à  un  certain  point ,  s'ex))riquer  cette  anomalie  par 
l'étal  de  ramidgi)  de  cette  farine ,  qui  loin  de  former  une 
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poudre  impalpable  et  moelleuse,  se  montre  en  petits 
grains  durs  et  demi- transparents  et  comme  cornés  -,  d'où  . 
il  suit,  qu'il  faut  moins  d'eau  pour  le  mouiller  que  s'il  était 
complètement  divisé.  •  - 

Les  farines  contiennent  toujours  de  l'eau  qu'elles  ont 
puisée  dans  l'atmosphère  depuis  leur  mouture  ou  que  le 
blé  contenait  avant  celle  opéraliou. 

Le  minimum  est  de  6  pour  100 ,  et  le  maximum  de  20 
ou  25,  En  moyenne,  il  faut  compter  sur  17  pour  100.  Dans 
les  analyses  de  Vauquelin,  la  dessiccaliou  élait  imparfaite. 

Mais  ce  que  nous  savons  fort  bien  ,  c'est  que  de  la  farine 
desséchée  exposée  dans  un  lieu  humide,  ne  larde  pas  i 
s'échauffer ,  à  se  pelotonner  ,  à  se  jjàler  :  si  on  la  pèse  alors, 
on  trouvera  qu'elle  a  augmenté  de  12  à  15  pour  100  et 
souvent  plus-,  c'est  ce  que  les  meuniers  n'ignorent  pas  non 
plus.  L'amidon  le  plus  sec  ne  présente  aucun  de  ces  phé- 
nomènes; cependant  il  a  tiré  aussi  rhumidilé  de  lair, 
mais  il  n'offre  pas  les  altérations  si  fiéquentes  dans  les 
matières  azotées,  telles  que  le  gluten. 

L'influence  de  l'humidité  sur  les  farines  est  très  redou- 
table. D'une  part,  elle  produit  une  altération  du  gluten  qui 
rend  celui-ci  impropre  à  produire  une  bonne  panification  ; 
de  l'autre,  elle  favorise  la  formation  des  sporulesde  divers 
champignons  qui  plus  tard  se  développeront  abondam- 
ment dans  le  pain  :  de  ce  nombre,  diverses  espèces  des 
genres  Penicilium,  Oïdium,  etc«  ^^t-xM- 

Les  farines  des  blés  de  18il  ont  produit  en  1842,  pen- 
dant un  été  très  chaud,  cet  inconvénient  au  plus  haut  degré. 

Les  sporules,  évidemment  réunis  sur  la  partie  corticale 
du  grain,  se  développaient  surtout  dans  la  partie  inférieure 
des  pains  toujours  8aui)Oudrée  de  son  ou  de  recoupette.  La 
superposition  des  pains  favorisait  leur  développement-,  il 
en  était  de  même  de  l'humidité  et  de  la  chaleur.  Du  reste, 
pendant  le  développement  de  ces  champignons ,  la  tem- 
pérature s'élevait  beaucoup ,  et  le  pain^  envahi  bienlol 
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tout  eotier,  ne  présentait  plat  qn'ime  mane  lOOgeAtre  et 

repoussante. 

Des  lavages  énergiques  suivis  d'une  prompte  dessicca- 
tion, des  brossages  répétés  do  grain  infeeié,  diminuent  le 
nombre  des  sporules.  En  réduisant  la  proportion  d*eaa 
dans  le  pain ,  eu  augmentant  la  dose  de  sel,  enfin  en  forçant 
la  température  de  la  cuisson ,  on  rend  leur  développement 
moins  facile. 

Orge.  —  li  en  sera  question  plus  loin,  au  sujet  de  la  fa- 
brication de  la  bière. 

Setgh.  —  A  côté  de  l'orge  et  du  froment  vient  se  placer 
le  seigle  ,  qui,  dans  quelques  pays,  constitue  pour  la 
majeure  partie  la  pâte  du  pain  de  la  classe  pauvre  ,  et  que 
la  classe  plus  aisée  ^t  entrer  quelquefois  par  goÙt  dans  le 


pain. 

Le  seigle  en  grains  contient  : 

Eau   10* 

Enveloppe...   24 

Farine  •   66 

La  farine  desdgie  est  compMe  de  : 

Amidon   61,0 

Gluten   9,5 

Albuminé;  «  5,5 

Glucose  •«•••  5,5 

Dextnne  •   il.O 

Matière  grasse  •  ; . .  3.0 

Fibre  végétale   6,4 


Perte  et  phospbates  terreux 
et  magnésiens. 

100,0 

Le  gluten  de  seigle  est  pauvre  en  fibrine;  il  n'est  pas 
aussi  cohérent,  et  n'o&e  pas  cette  cmsistance  plastiqué 
que  le  gluten  du  fromeut  nous  a  offerte.  Ainsi,  il  n'est  plus 


« 
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possible  de  le  retirer  de  la  fariûe  en  la  malaxant  en  pâte 
sous  nto  filet  eatu  ;  si  on  veut  le  retirer  en  entier  et  ne  rien 
perdre,  il  faut  «bsolimieiit  saoeharifier  la  fécale  au  moye& 
de  Tacide  sulfurique.  C'est  même  là  un  prorëd^  général 
qu'il  faudzait  employer,  pour  toutes  les  farines,  dont  on 
ne  ipourraît  retirer  le  ghitea  par  le  procédé  en  uMge  pour 
celle  de  froment.  Bien  entendu ,  qu'il  faut  tenir  compte  eù. 
pareil  cas  des  matières  que  Tacide  peut  précipiter  ou  que 
lanstaalÀnir -peut  coaguler»  ;  ;  : 

Quand  la  saccharificatîon  est  complète,  c'est  à  dire  quand 
la  dissolution  d'iode  ne  colore  plus  le  liquide,  on  recueille 
le  dépôt  de  gluten  floconneux  sur  un  ûltie^  on  le  lave  et 
QD^le  dessèche;^ 

Quoique  la  farine  de  seigle  soit  moins  blanche  que  celle 
de  froment,  elle  donne  un  pain  agréable,  qui  a  la  propriété 
d'être  hy  grœnétrique^  et  de  se  conserver  frais  pendant  fort 
longtemps. 

Le  seigle  possède  en  outre  une  propriété  économique 
d'une  très  grande  ressource  *,  il  prqq^i^  dans  dies  terrains 

impropres  à  la  culture  du  froment.  

3645.  Sarroim.  —  Api;ès  le  seigle,  nous  rencontrons  le 
sarrasin,  dont  l'usage  est  l)^^cQllp(«loins:X^pandtt  y  et  qui 
ne  nous  offre  qu'un  intérêt  très  accondaire* 
Voici  sa  composition  : 

ftésîne   0,5 

Matière  azotée   iO,5 

Albumine. .  •  •  •  ....  0,2 

Exuait   2,5 

Sucre   ^0 

Dextrine  •  0,5 

Amidon   52,0 

Fit»es  et  son  ■ 

:  ^  ^100,0 

La  frurineaune  saveur  propre,  elle  ne  donne  qu'un  pain 
lourd,  mal  leY^. 


Digitized  by  Google 


594  tijun». 
£lle  SQ  cmetiriatt  par  dos  mitièraa  rWiimM  «t  liiiî- 

leuses  particulières  qui  eausent  une  sorte  d'itreste  aux  ani* 
maux  qui  eu  mao^^i  pour  la  première  Igî^. 

5616.  Mm».  ^  Une  de»  ftic«Us  1^  plm  SfOaiqiMbleii 
tant  au  pcuiit  de  tuo  physique  el  ckioiiqua  que  pas  ta  coih 
atitutioa  paiurelle  ,  est  celle  du  inaid» 

lie  maïs  eal  trèf  prodocUf  dana  leapaya  ehiwdaj  eonm 
A  la  Havaune  par  exeiriple.  Ou  peul  eo  wm  eeule  taitaa 
obleoir  quatre  récoltes  parfaites;  dans  beauoaup  d'autrei 
paya,  oo  peui  faeilemeut  eo  obtenir  deux» 

lieoBscitue  un  alimenl  tièa  agrMriey  d'une  dlgetifaia 

facile;  les  individus  qui  en  mangent ,  pendant  quelque 
temps,  présentent  des  symptômes  d'accumulation  denraisM 
dans  leuii  tisaus;  ce  qui  ne  parellm  pae  étonnant,  lonqu'on 

soD^jc  qu  ua  boisseau  de  mais  peut  fournir  un  litre  d'huUe 
grasse. 

Voici,  du  reste,  la  composition  du  maiîs^  d^apiii 

Amidon .  *   7,4 

Mat.  azotfe.  •  •  •  •  •  1,2 

Mat.  grasse  •  8,9 

Mat.  colorante.  .0,05 
CelMose. *»,0 

Dextrine  •  0,5 

Sels  divere  •  i,8 

24,35 

La  forme  de  la  fécule  de  maïs  est  tout  è  tut  particulière 
et  dépend  en  grande  partie  de  la  constitution  du  grain  d« 
maïs,  qui  se  compose  d'une  «ubatapceeeotiale  et  d'une  sub- 
tance coHicale  tite  dense.  Dans  Vintérieur  du  grain,  lei 

granules  de  fécule  libres  sont  ovoïdauxou  sphëriques,  pré- 
sentant souvent  un  kile  fendillé  ou  étoiié.  Les  fentes  sont 
toujours  au  nonilireda  dense  ou  trois,  parfois  quatie,  en 

tout  semblables  à  celles  qui  i>e  Yoient  daus  l<i  bUe  des  fir 
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Dans  la  partie  corticale,  qui  est  très  dense,  les  grains  de 
lëciile  te  soudeoty chaque  graiDOOiophiDé  par  ses  Yoiftioseu 
<ii|iÉiiUkitouiHLi  potyÀi^oflMp^ttMNMembieB^pÉrlm 

arrangement  au  tissu  cellulaire.  Il  y  a  dooc  deux  sortes  d© 
£PaMAI^4iiMiQCts  dan»  le  maïs  ;  ceux  qui  se  trouvent  dans 
fiÊiféfimxt  tpni;  )ibrf»,^t  humides  ;  4e  la  piiitiPiiMcUf«le 
ébnt  adhérents  et  ne  se  séparent  pas  ^  on  peut  les  concasser^ 
uia^4iii^f ji^Ç  e^t  toujours  rugueuse.  Les  ^caina  ne  se 
disfoiipent  pas  ou  se  disjoigneut  du  moins  9iyeQ,j^(j^i^t 
plui  ëe  difficultëy  ^'M*  ^  trourexii  placés  plus  ei^^^eure- 

.         ■  ^   -  • 

ta  structure  du  maïs  fait  facilement  comprendre  la  ma- 
nière dpnt  il  se  comporte  au  f(  ii.  Yn  exposant  le» grains 
dé  maïs  au  feu,  ils  éclatent;  la  fécule  libre  qui  se  IrouTe  i 
rintërîeur  s'épanouit  par  les  crevasses.  La  chaleur  vaporise 
en  effet  Teau  dans  Tlutérieur  du  grain  \  il  arrive  un  mo- 
ment où  la  tension  de  la  vapeur  étant  plus  forte  que  la  ré- 
nstance  que  la  partie  corticale  peut  lui  offrir  celle-ci  se 
brise^  la  vapeur  ne  pouvant  pas  la  traverser  à  cause  de  sa 
trop  grande  densité* 

Le  maïs  est  un  aliment  trop  important  pour  que  nous 
n'arrêtions  pas  notre  attention  sur  la  substance  grasse 
abondaate  qu^U  renferme.  CUe  joue  un  rôle  évident  et 
remarquable  dans  les  phénomènes  de  rengraissement  des. 
volailles  ou  des  porcs  par  le  maïs. 

Le  maiift  mérite  Tattention  i  d'aotm  titres  encore ,  a« 

point  de  vue  industriel.  La  tige  du  maïs  renferme  des 
quautitcs  cansidéj:at^es  de  sucri^  de  caaoe  »  de  telle  sort^. 
^'on  pourrait  rcmextriMve  aveçpcoÇi,  peufc^étire.  Mai»  dm 
ce  cas,  il  faut  ôter  au  maïs  la  faculté  de  porter  graine,  en» 
cb4u%nt  la  plante,  coMime  Ta  proposé  Palias  :  on  ne 
pevt  donc  otonic  les.  deux  récol^aà  la>  tw* 

Eoûuy  les  ieuiUsa  damais  peuvent  aussi  xccevoic  une 
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application  utile;  m.  apn^osë  de  les  employer  à  la 
catiou  du  papier. 

Riz^  —  Dans  le  commerce  «  il  y  a  deux,  variétés  princi^ 
pales  de  riz,  qui  août  connaes  d'après  leur  origine  soaa  le 
nom  de  riz  de  la  Caroline  et  de  rie  du  Piémont. 

RiideJaGaralinep  DaPîémoiiU 

Huile  grasse   0^    O^St 

Sucre   0,5  .....  traces 

De&trine  •   0,7  •••••  traces 

Amidon  85  ......  84,0 

Gluten   3,6  ......  5,6 

Fibre  végétale   4,8    4,8 

Sels  de  potasse,  phosphate  de!      «  ta 
chaux  et  perte*  i  . 


100,0  100,0 
L'eau  entnune  la  matière  azotée  du  riz*  Il  en  résulte 
que  cette  analyse  la  dose  trop  bas  ici;  sa  quantité  a'élèye 

au  moins  à  G  ou  7  pour  cent. 

li  y  a  quelques  années  cette  substance  a  été  l'objet  d'un 
mémoire  présenté  à  l'Académie  des  sciences  sur  son  emploi 
dans  la  panification.  L'auteur  de  ce  mémoire  d'après  des 
expériences  qu'on  a  tout  lieu  de  croire  exactes,  a  prouvé 
qu'un  septième  de  farine  de  riz  ajoutée  an  pain  Im  donne 
la  propriété  de  fixer  beaucoup  plus  d'eau.  Il  supputait  d'a- 
près ces  expériences,  qu'il  en  résulterait  une  économie 
considérable  sur  la  quantité  de  céréales  consommées 
chaque  année  en  France.  Mais ,  en  définitive ,  un  homme 
qui  mange  un  pain  pareil,  ne  consomme  en  réalité  que  le 
psin  supi>08é  sec  qui  entre  dans  son  estomac,  quoiqu'il  in- 
gère en  même  temps  de  l'eau,  qui  s'en  va  par  les  urines' 
ou  la  transpiration. 

I  3617.  Légummeuies —  Un  autre  genre  de  ûorines  joue 
nn  grand  r6le  dans  ralîmentation;  ce  sont  les  fécules  on 
mieux  les  farines  des  fèves^  des  haricots,  des  pois  et  de$ 
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lentilles;  en  un  mot  tontes  les  fttrinee  det  lëguinmeines. 
Outre  lafëcule,  ces  matières  contiennent  une  substance  que 
je  aorameral  lëgamioe  et  qui  se  rapproche  i  dÎTers  titres 
du  caseum  el  de  la  fibrine-,  elle  se  trouve  âûDS  quelques  unes 
de  ces  plantes  en  quantité  aussi  considérable  que  le  gluten 
dans  le  froment  des  pays  ehauds.  Voici  la  composition  de 
ces  légumes  : 


FÈVES 

de  marais* 

MU. 

u  aSfm  1  Mil  mm  « 

Amidon  .     «  %  •  • 

34. 

42.0 

42.6 

33.0 

Légumine  

11. 

18.3 

18.4 

37. 

Matière  azotée  solttble 

&.4 

8.0 

»  '1 

\s 

n 

1. 

Dexu  ine  .  .  •  .  .  . 

4.5 

» 

» 

9. 

0.9 

9.0 

Pecline  

1.5 

4.0 

Elirait  amer.  •  .  • 

8.5 

» 

» 

» 

Fibre  amylacée  •  •  • 

16. 

» 

Graisse  jaune.  • 

» 

0.7 

» 

'•  ! 

13.0 

10. 

i  âo. 

Tannin.  .  .  .  ... 

i,.  ' 

1  £2m«       «.•  • 

90. 

93. 

100.0 

— * 
100.0 

100.0 

400.0 

La  connaissance  de  ces  analyses  ne  suffirait  cependant 
pas  pour  se  rendre  un  compte  bien  exact  de  Fimportance 
de  ces  matières  regardées  comme  aliment. 

Lesharicots  renferment  du  soufre  en  grande  proportion, 
et  en  général  toutes  les  plantes  de  la  famille  des  légumineu- 
ses et  des  crucifères  sont  dansée  cas.  Cela  nous  explique  la 
propriété  qu'elles  ont  toutes  de  donner  par  leur  décom- 
posiliou  sponlanëe  du  ^az  hjdro<jène  sulfuré  OU  du  sul- 
fure d'ammonium.  Mais  de  plus  on  est  involontairement 
entraîné  à  se  rappeler  les  effets  du  plâtre  dans  certaines 
cultures  et  en  particulier  dan»  cdle  des  prairies  artifi- 
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€Îeî1e8.  On  fîotioaît  Texpérience  de  Franklin  sur  Tem* 
ploi  du  p]àti:e^  il  avait  jeté  du  plâtre  sor  des  prairies  le* 
niées  ét  trèfle «ft  ylMç««t  mbamMi  t  éuplémêt 

îa  vëfjëtalion  se  montra  jusqu^au  bout,  plus  belle  et  plus 
active  dans  la  partie  arrosée  de  plâtre  q«e  dans  les  par- 
iSes^msiiies,  de  teHe  fiaçm^e  peadaai  UMftt  kidvtéede 

la  végétation ,  on  pouvait  lire  cas  caractères. 

Quand  00  emploie  le  plâtre  pour  d'autres  plantes  que 

lesléguraioenses  ou  les  erucifères^  soq  emploi  peut  devenir 

inutile  ou  même  nuisible. 

Nous  ne  ponvons  discuter,  pour  le  moment ,  commext 
rasnmilatson  du  soufre  se  kit,  il  est  de  Mi  ^«'«lle  a  iieo| 

on  sait,  du  reste,  que  le  piètre  ou  le  sulfate  de  chaut 

en  présence  des  matières  organiques  peut  se  changer  es 
sulfure  de  calcium  \  le  sulfure  de  calcium  est  décomposl 
par  Tacifle  carbonique  de  Tair  en  carbonate  de  chaux 
*  «et  hydrogène  sulfuré  ;  celui-ci ,  à  son  tour,  peut  être 
«décomposé  par  Toxygcne  de  Tair  «n  eau  et  en  sou^e^ 
Ces  réactions  ont  probablement  lieu  dans  la  végétation  e| 
peut-être  se  passent-elles  dans  les  sèves  des  plantes  elles- 
aoiémes  ou  dans  leurs  feuiUes.  On  est  d'autant  plus  fondi 
A  le  croire  que  les  plantes  y  qui  réduisent  l'acide  carboni* 
que  cft  qui  réduisent  l'eau  doiveiM:,  à  plus  forte  raison  ré- 
duire le  sulfate  de  chaux. 

Quoi  qu'il  en  soft»  conetaftons  la  oalim  et  les  peopiiéces 
•de  k  légumime  pour  lui  faîre  ea  fMurt  dans  la  manîèye  dont 
elle  intervient  dans  les  phénomènes  de  ralimentation.  i:«he 
tfenffanne  t 


^^^y8^«  «  -24,5 

Soufre,  phosphore  y*'* *  

IMe  comaent  'dente  moins -te  «affboné^,  moios  dSiydiOr: 


^Carbone.  • 

Hydrogène 

AaOte.  •  mm. 


50,4 

6,9 
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gène  ;  mais  ett  fer dttélM  tine  quftntfté  cotisidétable  d'isote^ 
de  pla&que  l'albumine  et  le  casëum. 

;ft^id,  elli  <è  dissout  danê  teàtt  et  se  précipite,  quand 
on  y  ajoute  quelques  gouttes  d'acide  acétique  j  mais  uu 
éxcès  d'acide  ia  redissout  complètement. 

Elle  se  coagule  par  réballitiod  et  mieux  sons  finfluence 
de  certaines  substances ,  mais  particulièrement  des  sels  de 
èbàax;  les  légumineuses  en  général  cuites  dans  des  eaux 
calcaires  ne  se  ramollissent  pias  de  la  même  manière  que 
quand  elles  sont  cuites  dans  des  eaux  exemptes  de  chaux. 

861^  limandes.  —  La  lëgumîne  se  retrouve  dans  fa- 
mande  douce  ^  l'amande  amère ,  la  moutarde  blanche  et 
beaucoup  de  graines  éinulsives^où  elle  est  en  conséquence 
âsaodée  ayee  des  matières  girasses ,  et  où  on  ne  retrouve 
point  de  fécule.  Voici ,  comme  exemple  ,  la  composition 
de%j|mM^|B^  amères  et  des  amandes  douces  : 


-  '        '  Amandes  douces .  Amandes  amères. 

D'après  M.  Boullay.  D'après  M.  VogeU 

Httile..4.*...   64    ^^'^ 

âttere...4«  •  6    6,5 

Gomme*  «••••••••••  5   •••»•  5,0 

Lëgumineetêibunitte.  SA    30,0 

ïilirei.  «é^tf^A^».»**  •  4    «   5,0 

PeUicules   5    8,5 

Ean»ete.»«.«   4  Etproduitedivers,  29,0 

Dans  l'analyse  de  M.Vogel ,  ou  n'a  pas  tenu  compte  de 
Tamygdaline»  qui  n'était  pas  connue* 

5619.  F^cuUê  diverêês.  Enfin ,  dans  une 
classe  se  placent  les  fécules  elles-mêmes  exemptes  de  tout 
enloun^s  de  malîkes  grasses  o«  de  matières  animales^ 
quelques  unes  d'entre  elles  méritait  l'attention. 

lîmm»^^l^m^  ta  Mcnke  da  mamnt»  indica^  elle  pos] 
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sède  une  telle  analogie  avec  la  fëoiile  de  pomme  de  tene» 
qu*0D  pourraitlesconfondre*,  cependant,  die n*offire pas 

stries  ou  des  sillons  à  la  surface  des  grains  comme  la  fécule 
de  pomme  de  lerre  ^  elle  est  complètement  lisse. 

Ce  qui  distiu^^uc  principalement  ces  deux  fécules,  c^eit 
que  celle  de  Tarrow-rool  ne  contient  pas  cette  huile  dés- 
agréable que  lalcool  enlève  à  la  fécule  de  pomme  de  terre* 
Comme  aliment ,  elle  plait devant jge. 

Le  sa(jou  (  Si  la  fécule  du  sa^us  farinaria  ,  extraite  de  la 
moelle  de;  celui-ci  j  après  son  extraction  on  i  épaissit  avec 
de  Teaiî  et  ou  la  dessèche  sur  des  plaques  chaudes  en  Is 

façonnant  à  la  manière  des  pales. 

Le  salep^  bulbe  de  Torcius  mascula,  s'obtient  en  faisant 
bouillir  les  bulbes  pendant  quelque  temps  et  les  desséchant 
ensuite.  Il  renferme  plutôt  des  matières  mucila^iueuses  et 
gommeuses  que  de  la  fécule  proprement  dite* 

Le  loptoAa  se  retire  du  jatropha  manioc  principalement. 
Son  extraction  est  remarquable  par  la  {grande  c{uauiité 
d'acide  cyanhjdrique  que  le  suc  de  la  plante  contient.  Eq 
le  distillant,  les  prenûers  produits,  à  la  dose  de  36 
gouttes,  peuvent  Dccasionner  la  mort  d'un  homme  en  six 
niiiiuies.  Éien  entendu,  que  cet  acide  ne  préexiste  pas 
dans  la  plante  et  qu'il  se  forme  après  le  râpage.  Il  serait 
donc  fort  curieux  de  déterminer  en  quoi  consiste  le  corps 

qui  lui  donne  naissance.  • 

Les  racines  du  manioc  sont  d'abord  lavées  et  râpées  ; 
la  pulpe  est  séchée  sur  des  plaques  chaudes  $  c*est  par 

cette  opération  qu'elle  perd  ses  propriétés  vénéneuses;  et 
dans  cet  état  elle  constitué  Taliuient  principal  des  nègres; 
elle  est  propre  alors  à  faire  le  pain  qu'on  eonnatt  sous  le 
nom  de  pain  de  cassave.  •  Vv>\«\ 

Le  suc  exprimé  de  cette  plante  dépose  une  fécule  connue 
sous  le  nom  de  moustache  \  délayée  dans  Tenu  ehande  » 
passée  à  travers  un  linge,  puis  évaporée  el  granulée  pen- 
dant la  desbication,  elle  constitue  le  tapioka  du  commerce. 
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MOUTUBB. 

,  5620.  Les  farines  de  blé  varient  suivant  la  nature  des  blës 
employés  et  le  système  de  mouture  suivi.  Nous  avons  vu 
comment  on  classe  en  général  le  petit  nombre  d'espèce» 
et  les  nombreuses  variétés  de  ftoment  en  trois  catégories 
principales  :  les  blés  diu'S,  demi-durs  et  tendres  ou 
blancs.  Quant  aux  systèmes  de  mouture  en  usage,  ils  sont  au 
nombre  de  trois  et  on  les  distingue  par  les  dénominations 
de  mouture  économique^  mouture  anglaise  et  mouture  à 
gruaux  blancs.  Tous  les  grains  peuvent  être  réduits  en  fa- 
rine par  le  premier  système;  les  blés  demi-durs  et  tendres 
conviennent  mieux  au  deuxième  ;  enfin  le  troisième  ne 
peut  traiter  avantageusement  que  les  blés  demi-durs  à 
grains  volumineux  et  réguliers;  nous  en  donnerons  lefc 
motifs  n  décrivant  chacune  des  trois  opérations. 

f>621 .  ]\louture  econoîntque.  Dans  cet  ancien  procédé,  ré- 
pandu encore  en  France,  d'oùpar  degrés  les  deux  autres  ten- 
dent à  l'exclure,  on  se  sert  en  général  de  meules  de  cinq  pieds 
de  diamètre,  tournant  avec  une  vitesse  de  soixante  tourspar 
minute.  Le  blé  convenablement  nettoyé  est  monté  dans  la 
trémie  à  l'aide  de  tire-sacs  ou  de  chaînes  sans  fin  à  godets. 
Le  mouvement  de  va  et  vient  et  les  secousses  de  la  plan- 
chette ou  babillard  le  font  couler  dans  l'ouvertiure  de  la 
meule  supérieure.  Celle-ci  est  pour  cette  première  mouture 
plus  soulevée  par  Tanille  que  dans  les  opérations  sub- 
séquentes; c'est  que  d'abord  on  veut,  tout  en  écrasant  et  tri- 
turant le  périsperme  du  grain,  ménager  les  téguments  afin 
qu'ils  puissent  mieux  se  séparer  au  bluttage  ou  dodi- 
nage  ;  c'est  dans  cette  intention  aussi  cpie  l'on  a  soin  d'hu- 
mecter les  blés,  s'ils  sont  trop  secs  au  moment  de  les  mou- 
dre. On  conçoit  qu'on  rende  ainsi  moins  friables  et  plus  sou- 
ples les  membranes  corticales  grises  qui  rendraient  la  fa- 
rine plus  rude  et  moins  blanche.  Les  mêmes  précautions  au 
reste  et  avec  plus  de  soin  encore,  doivent  être  prises  dans 
les  deux  auti'cs  sortes  de  mouture.  , 

•   VI.  aG 


Le  premier  ])laltar[e  exlrail  la  première  farine  qui  tra- 
Terse  te  tissu,  les  gruaux  plus  gros  et  lourds  qui  pasaent 
plbs  fotn  ;  ff  élimine  le  son  phn  le'^^cr  et  Tohnumeux. 
rrpoTfe  entrf»  les  meules,  alors  plus  serrées,  les  f^uaux 
dont  la  mouture  donne  une  deuxième  farine  blanche  et  les 
éneeoftd»  gmattt.  Ceux-ei  remouhis  produisent  enÉM#^lM 
certaine  quantité  de  farine  blanche  et  des  [gruaux.  -^'^-^ 

Les  moutures  des  quatrième  et  cinquième  gruaux  don- 
nenC  mie  fstîM  que  f on  sépare  scNn  la  déSKMtemifiÉ  île 
ftBnu&^j^ÈCf  ^t  AsaïasiieSy  appelées  FcimiQla^peacNi^^Miiii^peay 
qui  coTitiennent  les  parties  dures  et  grisâtres  avoisinant 
Teureloppe  des  grafa 
,  Ije  tàMean  suiTant  dea  i^fsélMa  tnojfma  obturas  Ae  Mtit 
mouttire  sur  cent  kîlofp'ammes  de  blé  nettoyé  complétera 
1  idée  que  Ton  doit  se  faire  de  ee  système. 

Il"  farine  dite  de  blé  58  k.  33 j 
Farine  blanche 1 2"     —     de  1'' gruau  19  i6}G6 

(3«    —     de  y   id.     8    51 1 

r^tiLi lii^  ^^^^  ^^^^  ^        )  ft« 

wmmnm  _        4e  5  335 

(Sons  gros  et  menus        10  82) 
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(  hciuuula^e  et  recoupe     lia  oU) 

Déchet  ^  ^  i 

100 

5022.  Mouluré  atijlaùe.  La  moulure  an^^Iaise  est  fort 
simple  :  elle  consiste  à  écraser  tout  le  grain,  du  premier  coup, 
de  façon  i  atteindre  les  parties  farineuses  qull  suffit  ensuite 
de  séparer  du  son  m  moyen  d'un  bhittage  ordinaire  et  d'un 
repassa^je  dans  des  l)lutteaux  à  brosses  tournant  avec  une 
vitesse  de  neuf  cents  tours  par  minute.  Les  meules  doivent 
être  assez  serrées  et  tourner  rapidement  pour  produire  cet 

effet  :  elles  font  cent  vînjjt  tours  par  minute,  mais  n'ont 
que  quatre  pieds  de  diamètre.  Une  paire  de  meules  emploie 
la  force  de  quatre  chevaux.  On  doit  faire  passer  toute  la 
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monture  <!ons  nn  n^n^iSrani  mirni  d'un  ij;iinroTir,  alin  d'<^ 
viter  le^  idtâmtkM  igae  ptoéiétêlt  f  édiauffemimt  de  la 
farme.  Toiel  ItfTëstiltats  ofdfeaires  ûe  cette  mouture  pour 

iOO  kilogrammes  de  blë  demi-dur,  bien  propre  : 

.  .     ',  ,  "  ' 

f  «ont  ik  {MriB  Uanir  â8k. 
U.     A  pain  dtkn^^Uaab  14  des  bfaift.  A  btôsaei. 

Sons  {p:ob  et  peiiti^  20 

100 

0625.  jtf^MOiartf  à  gruau»  Uanes.  Le  procëdë  que  nous 
«UoM  diéciîM  «pow  but  d^  piodiim 
MTVent  A  prépato  ces  pani»de  luxe  dits  de  gruaux,  dont 
la  coosommation  s'ëtead  chaque  jour  davantage  dans  les 

Ce  procédé  consiste  A  écorcer  et  concasser  le  (jrain ,  de  fSs- 
çon  A  séparer  non.  seulement  les  parties  corticales  externes^ 
iMÛ»  «MQR  odles  qid  4MNit  lepUécs  dans  fintérieur  du 
grain,  piBs  àmoadM  !«•  fpMtis  «ImI  é^tté».  TMd  eoiih- 

meiit  ou  opèrt. 

D'aboid  frit  ehoiz  de  bmient  de  bonne  qualité, 
deiDod-doT)  coteittptde  ehêâHA  et  de  eàrie,  tiOn  hauU.  On 

procède  à  un  nettoyage  énergique ,  en  faisant  passer  It 
grain  monté  au  quatrième  étage  :  i"*  dans  un  tarare 
à  double  tôle  piquë«  et  mmà  d^m  yentilar 

teur  ;  2"  daiis  uu  deaxitiiie  tarare  dont  la  troisième  volée 
est  également  munie  d'un  ventilateur  $  ^  dans  un  crible 
battant  de  trois  mètmft  de  longÊim.' 

Arrivé  alors  dans  la  maie,  du  rez  éé  ëfaanssée,  le  grain 
propre  est  repris  et  monté  à  la  trémie  des  moulins  :  les 
niMhrd^iveiiCétreécsartées  àpomi  poitfésifcerle  grain  et 
biendétabhei*ldb%11MPu^,  eil4brMurt1«'inifiAotS  possible  de 
folle  farine.  Le  produit  tombe  dans  un  blutoir  en  étamiue 
qpiféjgvce^l^^  {t^f\^4t^  i  vermicelle  ou  petit  blanc. 
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,  On  procMfi  dofs  au  tniTail  dea  Uotaries  :  k  iiiAadç« 

de  gruaux  cl  son  ost  versé  dans  la  bluterie  supérieure, 
garnie  en  soie  de  J^y on.  Le  tissu,  de  plus  ei^  plus  iasgef .  cor- 
respond à  trois  cases  du  rëcipieiit  :  la  premiég»,  py^ft' 
les  ^jruanx  fîns-finoU  donnaiit  la  farine  de  première  noar* 
que  ;  les  gruaux  moyens  et  les  gros,  extraits  des  douzième 
et  troisièikie  cases^  sont  traitas  «ëpaiément  et  jfliartiéaii^i 
de  son  à  l'aide  de  tasserie  mëeaniquei  {Mis  wAiplèMHÉBBt 
épurés  par  2  kii.  1/2  à  la  fois  sur  des  tas  ronds  en  peaux  mus 
à  la  main  ;  enfin  on  les  porte  à  léniurlu^  où  la  rotatioB  les 
prive  de  folle  poussière. 

Les  gruaux,  après  ces  épurations,  prennent  le  nom  de 
0emauiê  ;  on  les  soumet  à  la  mouture  ;  la  farine  est  passée 
dans  un  réfrigérant^  puis  dans  une  bintarie  aa^^aise  et  les 
gruaux  de  celle-ci,  remoulus,  produisent  une  farine  qui, 
mêlée  à  la  prccédeniei  donnele  numéro  l.Lea moutures  des 
troisième  et  quatrième  gnianxficHdmiise^  La 
dnquîème  mouture  produit  la  Jmrmê  dite  Umnekê.  La 
sixième  mouture,  jointe  à  la  farine  d*écorçage  se  vend  sous 
le  nom  de  faiine  i  vermicelle»  Jiaseptîàiiie  enfin  eH^^ike  4^ 
rine  bise*  .  «^<Mn>  «ô'Jonr.  ^ 

Voici  quels  sont  les  produits  d'une  cinquième  mouture  à 
gruaux  blanr  s ,  faite  sur  iOOsetiei»  de  16ë  lit.  pesant  i2blL. 
Mai.  V  iOÙ  seOers  pesant  iS,iiOO  k. 

Cribiures  ou  petit  blé  MM 
Farine  à  vermicelle,  1 6  sacs  X  ^ 
r-!  gnunizn*  i,  16  id* 

—  —   n«2,  tt  id.     I       )  9,699 

—  blanche  .  9  id. 
--^  biee    .    .  1^.  id. 

.     iSon,  W  id.  X  80 

Issues.    (Recoupe,  10  id.  X  80    }  2^500 

(aeBwmlagt,  10  m»  ^«âOill«, 

D&het  ...   «H 


Produits.' 


Digitized  by  Google 


FAiir.  '  4o5 

.  5624.  Od  doone  ces  noms  à  des  pâtes  de  iariue  et  d'eau^ 
connstaotesy  refoulées  en  fik ,  cylindres  creux,  ou  lioiières 
parfois  cannelées  et  découpées,  que  Tou  conserve  sèches 
et  qui  s'emploient  surtout  dans  la  coij^ction  des  potages 
et  des  macaronis.         :  f    firt  ;  r  .u{;> 

Les  farines  de  blés  durs  qui  contiennent  plus  de  ^uten 
sont  préférables  pour  obtenir  ces  produits.  Elles  les  don- 
nent de  très  bonne  qualité,  susceptibles  d^étre  gonflés  et 
hyxkatés  Mis  se  d^sagréf^^er  par  Tedu,  le  boàillon  ou  le  lait 
chaufifés  même  à  rébullition.      '      ^         '    •  ' 

On  conçoit  ainsi  la  préférence  accordée  aux  pâtes  des 
contrées  méridionales  où  les  blés  durs  abondent,  tandis  que 
léÉrblés  tendrésou  moins  durs  et  moins  riches  en  gluten 
donnent  des  pâtes  moins  liantes,  plus  opaques  et  peu  esti- 
ifiées.  Les  6ffines  'de  ces  Ués  peuvent,  cependant,  donner 


■ 

L«lîl 

[F 

extrait  d'une  autre  portion  des  mêmes  farines,  selon  le  nou- 
YeaufMÉo4||^  préparaCtioti  de  l'amidon  des  céréales. 

Dans  le  Midi,  on  fait  choix  d'un  blé  dur,  on  le  nettoie, 
on  le  passe  au  blutoir  pour  séparer  les  grains  petits  des 
gros  gtipâtist ,  Les  premiers  s6nt  réduits  en  farine  $  les  gros 
gradns  fournissent  la  semoule  ou  gruau.  On  ménage  donc  la 
mouture  de  ceux-ci  de  manière  à  produire  beaucoup  de  gros  * 
fragments,  qui  séparés  du  son  et  d^  la  farine  constituent 
le  gruau;  Toutes  les  farinés  réoniesr  sont  converties  en  ver- 
micelle.' '  •  N/i  3^        ^   .of;     "      '  ' 

n  est  eïBilGn  ùttfe  paii&&  ^  prépàrer  Âés  vermicelles  éco-^ 
nomiques  blancs  et  faciles  à  cuire,  en  ajoutant  à  la  farine 
plus  ^utineuse,  tirée  de  la  mouture  à  gruaux  blancs,  une 
certaine  proportion  de  fécule  de  pbnunes  de  terre.  IPoor 
préparer  cette  dernière  pâte ,  on  emploie 
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FarifM*  à  vcrnûcciio  ,  21  k. 
Fëcuieiilvickey  14 
Eau  bouillante,  12 

La  somme  de  ces  matières  jiMnitres,  47  donne  45  kil.  de 
pâte  pétrie  qui'  se  réduit'  KISO  kil.  de  Termieèlle  see.  Dans 

sa  préparation  des  pâtes  avec  addition  de  (gluten,  on  prend  : 

Farine,        30  kU/ 
Gluten  frais,  10 
Eau,  7  ' 

•  .  *  "    .  -  "  47  f ,  .  ' 

Le  travail  e$t,  un  peu  plus  pénU)k^  et  Ton,  ohU^ol.iffia 
près  le  même  poids  ou  30  kil.     i^wiDMiff))^  «eiQi  t 

Cette  composit^ii.  doope  i^wi  ^9  Pfmf^W^  de  |va- 
Ujière  qualité.  •  , 

Si  on  se  sert  delarine  bim  moyluç  4»  Wf  4Hn»t  <'û  en. 
emploie    kiL  S  pour  {£kiL  $.d'eaiju  Le  venvi^BeQe  que 
l'on  consomœq  dans  le  Midi  est  aromaliso  et  colorjé  avec  du 
safrai^.  (^ui .qu'on  4j^t^6iM;f^  colp^i^e^  e^l^ 
bledo«f  ;  iLpjBr^dfjafWyfcwrjJp^^l^, trajet. 

Quel  que.  mhK  te  dp^^g©  fidppt^^pwruu  le$  trois  qui  pré- 
cèdent^OQ  suit;  la  f^4iWxA^fp^,4'^){jptor;  ^  irès 
soigneusement  pétrie,  soit  diins  yne  brée  i  ye^n^qellier,  9oit 

dans  un  moulin  A  cyliiidies.  Lorsque  le  pétrissage  est  ler- 
uiiûé,  OQportç  la  pâte  dans  un  c^U^4pe  xejrtica^^  l>rooze 

QinlaittQ,        d!nR  fond  j^pm  ^  m4m^  alliaga^  fiwd 

ept  percé  de  trous  dont  le  diamt'trç  coïr^pyAi^  ^  groa- 

sQur  du  YçrmiceJJLç^  qu  pa  x^jpttoMr. .  ' .         . .  . 

On  a  d'aiUeors  des  fonds  de  rechange,  afin  de  prépam 

à  volonté  les  vemnicell^is  j^u^  Q|{  f^lj^ig?  JjïQ?  9V  tubes 
creu:?^  dit«  m?iç^g:.Qni?.  *   ,    «    i  . 

.  )^  cyliudire,  rempU  (Jp  pâte,  e«t  entretenu  à  la  tempé- 
rature de  lOf)®  à  l'aide  d'une  double  enveloppe  de  vapeur 
ou  d'eau  mise  en  cirçjulallo^^;  m^^j^iston  plein ^  ^lu  de  liaut 
en  bas  par  une  vis  en  fer  ou  une  presse  hydraulique,  s*en 
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fonce  dans  la  pute  et  la  force  de  sorlir  en  se  moulant  eçi 
tubes  pleins  ou  creux,  unis  ou  cannelés,  suivant  la  forme 
donnée  aux  trous  du  fond  du  cylindre.  ^    .  . 

Lorsque  les  tubes  de  pâte  ont  acquis  la  longueur  conve- 
nable, on  les  coupe  tous  d'un  seul  coup ,  et,  pendant  que 
de  nouveaux  tubes  s'allonfjcnt,  on  ëvente  les  premiers,  on 
les  tourne  et  on  les  porte  sur  des  claies  garnies  de  papier 
au  séchoir. 

Les  tubes  creux  à  macaronis  peuvent  être  se'chés  sur  des 
bâtons,  lorsque  la  pâte  est  suffisamment  glutineuse.  La 
forme  régulière  des  courbures  indique  le  mode  de  sé- 
cliage  et  la  quq|^  des  pâtes  ;  en  effet  les  pâtes  mclécs  de  fé- 
cule, ou  provenant  de  blés  tendres,  ne  *e  souticnni  nt 
pas  ainsi,  et  leurs  courbes  irrégulit  res  dénoncent  cette  cir- 
constance particulière  ainsi  que  leur  qualité  inférioure*^ 

Les  pâtes  coupées  en  disques  ou  lamelles  minces,  circu- 
laires, eUiptiqucSy  unis,  étoilés  ou  ondulés,  sç  préparoot  de 
même ,  si  ce  n  est  que  le  cylindre-presse  est  posé  horizon- 
talement. Amesure  que  la  pâte  en  sort,  un  couteau  tournant 
autour  de  Taxe  du  cylindre,  la  coupe  en  parcelles  plus  ou 
mollis  mipces,  suivant  qu  il  tourne  plus  ou  moins  vite.  La 
pâte  a  été  moulée  par  son  passage  forcé  dans  les  trous  du 
fond.  On  conçoit  facilement  d'ailleurs  que  ce  moulage  puisse 
donner  des  tubes  creux  ou  des  disques  percés,  à  )a  seule 
condition  d  adapter  au  milieu  de  chacun  des  trous  un  man- 
drin fixé  çu  dedans  par  deux  pattes  vissées.  ^  turluHn/^^ 

FABRICATION  DU  PAIN. 
•        •  • 

^625.  La  confection  du  pain  exige  deux  opérations  prin- 
cipales ;  la  préparation  de  la  pâte  ou  pétrissage ,  et  la  cuis- 
son de  cette  pâte  préparée  et  mise  sous  différentes  formes. 

La  farine  pétrie  avec  de  Teau  ne  peut  fournir  directement 
qu'une  masse  compacte,  qui  donnerait  un  pain  lourd  et 
indij^este  ;  en  y  ajoutant  du  levain  ou  de  la  levure  ^  on  y 
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dëtermiDc  une  modificalioa  par  suite  de  laquelle  la  pâte  se 
gonfle  et  s'allèffe  au  contraire  avec  plus  ou  moins  de  faci- 
lité. La  fermentation  qui  s'établit  par  suite  de  cette  addition, 
donne  naissance  à  de  l'acide  carbonique  et  à  de  l'alcool. 
L'acide  carbonique  en  se  d(f(jageant  au^jmente  le  volume 
de  la  pâte,  y  produit  des  vicies  nombreux  comparables  à 
des  bulles  d'ëcume.  La  cuisson  du  pain  aujjmente  beau- 
coup le  volume  de  ces  bulles  de  gaz  et  engendre  des  va- 
peurs qui  y  joignent  leur  effet;  aussi  la  pâte  se  gonfle-t-elle 
encore  pendant  cette  opération.  * 

On  appelle  levain  une  portion  de  pâte  prélevée  â  la  fin 
de  chaque  opération  ,  et  qui  sert ,  comm^k)us  l'avons  dit, 
pour  les  pétrissages  suivants.  On  peut  remplacer,  et  on 
remplace  en  effet  le  levain  dans  un  grand  nombre  de  cas, 
et  pour  toute  première  opération,  pai  la  levure  de  bière,  qui 
active  beaucoup  le  travail  et  fournit  des  pâtes  très  légères. 
Cepetidant,  il  ne  faut  pas  en  employer  de  trop  fortes  pro- 
portions, car  cette  substance  donne  au  pain  une  saveur  dés- 
agréable j  elle  a  aussi  l'inconvénient  de  s'altéret  avec  une 
grande  facilité ,  de  sorte  que  ce  n'est  que  dans  les  lieux  à 
portée  des  brasseries  qu'on  peut  s'en  servir  avec  un  véri- 
table avantage.  A  Paris,  les  boulangers  en  emploient  beau- 
coup. 

A  chaque  opération  ,  le  pelrisseur  verse  dans  le  pétrin  , 
espèce  de  trémie  en  bois  de  cliéne  bien  assemblée,  le  levain 
gardé  d'un  précédent  pétrissage  ;  il  ajoute  alors  la  quantité 
d'eau  que  l'habitude  lui  fait  juger  nécessaire ,  et  il  divise  le 
levain  avec  les  mains  ;  puis  il  introduit  dans  la  masse  li- 
quide la  quantité  de  farine  destinée  à  fournir  la  pâte.  Cette 
farine  descend  d'une  chambre  supérieure  dans  le  pétrin,  au 
moyen  d'une  manche  en  toile  que  l'on  repUe  sur  elle-même, 
lorsqu'on  veut  arrêter  le  courant  de  farine. 

Le  levain  étant  délayé  ,  le  pétrisseur  introduit  peu  à  peu 
la  farine  en  la  délayant  aussi  et  la  mélangeant ,  à  partir  de 
la  droite  à  la  gauche  du  pétrin.  Lorsqu'il  a  agi  successi- 
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vement  sur  toute  la  masse ,  il  recommence  le  même  tra- 
vail  de  gauche  à  droite.  Ces  opérations  sont  désignées  sous 
le  nom  de  frasage  et  contrefrasage .  Ensuite,  l'ouvrier  sou- 
met la  pâte  à  trois  mouvements  différents,  en  pratiquant 
le  p^tri8»age.  Il  la  malaxe  pour  mêler  le  plus  exactement 
possible  les  parties  qui  la  composent,  en  y  ajoutant  la 
quantité  de  farine  nécessaire.  Il  la  divise  en  six  ou  sept 
pâtons,  qu'il  travaille  successivement  de  la  même  ma- 
nière. Il  la  saisit  ensuite  par  parties  en  iVtirant,  et  tra- 
vaille seulement  la  quantité  qu'il  peut  tenir  entre  les  mains. 
Lorsqu'il  a  pétri  ces  diftérentes  parties,  il  les  réunit  en  une 
même  masse  qu'il  replie  plusieurs  fois  sur  elle-même.  Il  la 
soulève  enfin  à  plusieurs  reprises,  la  jette  avec  force  dans 
le  pétrin,  et  la  réunit  à  l'une  des  extrémités ,  ordinairement 
à  gauche  du  pétrin.         ,  ^  '.'lii»»; 

Ces  opérations  ont  pour  but  d'opérer  un  mélange  intime 
de  la  farine ,  de  l'eau  et  du  levain.  On  cherche  à  éviter 
qu'aucune  partie  de  la  farine  ne  reste  en  poudre  sèche  ou 
incomplètement  saturée  d'eau.  Si  des  portions  de  farine 
s'humectent  à  l'extérieur ,  s'agglomèrent  et  forment  comme 
une  espèce  de  géode ,  dans  laquelle  on  trouve  la  farine  à 
peine  humide,  il  en  résulte  les  marrons  que  l'on  rencontre 
dans  le  pain ,  et  qui  sont  à  la  fois  un  inconvénient  pour  les 
consonunateurs  et  une  cause  de  perte  ppur  le  boulanger 
en  diminuant  le  rendement  de  la  farine  en  pain. 

Quand  on  a  mêlé  les  quantités  de  levain ,  d'eau  et  de  fa- 
rine nécessau'es  pour  une  opération,  lepétrisseur  a  terminé 
son  travail  sur  la  masse  de  pâte  qu'il  doit  convertir  en  pains. 
Il  l'abandonne  quelque  temps,  ensuite  il  la  tourne.  Pour 
cela,  il  étend  siurune  table  des  pâtons  du  poids  nécessaire, 
et  il  les  roide  en  les  saupoudrant  avec  un  peu  de  farine.  Il 
retourne  ensuite  chaque  pâton  et  leplace  dans  sonpannetonj 
où  il  l'abandonne  pour  qu'il  s'y  gonfle.  Si  la  farine  est  de 
bonne  nature ,  la  pâte  bien  faite  et  la  température  conve- 
nabie,  les  pâtom  gonfleront  beaucoup  et  uniformément.  Si, 
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après  que  la  surface  sVst  f]onflëc,  elle  s'aflaissc  dans  une 
grande  partie  de  son  étendue,  la  farine  est  de  mauvaise 
qi^alitë,  ou  bien  elle  renferme  des  substances^  comme  la 
fécule  de  pomme  de  terre,  qui  ajoutées  à  la  farine  en  cer- 
taines proportii^ns  lui  communiquent  ce  caractère. 
.  Aussitôt  que  le  four  est  chaud  et  Tapprèt  de  la  pâte  suffi- 
sant ,  on  Tenfourne  en  renversant  chaque  pâlon  sur  une 
pelle  en  bois  lon[jue ,  étroite  et  garnie  d  un  long  maiiclie. 
On  les  porte  dans  les  diverses  parties  du  four }  et  comme 
la  pâte  adhérerait  à  la  pelle ,  on  la  saupoudre  légèrement 
,{ivec  un  peu  de  son.  .  ;  *  —  .  ^ 

,  Le  fbiw,  ordinaire  de  boulanger  se  compose  d'une  sole 
circulaire  formée  de  carreaux  de  terre  cuite  placés  de 
champ ,  et  recouverte  d'une  voûte  surbadssée  offrant  â  la 
partie  antérieure  une  ouverture  que  Ton  peut  fermer  au 
anpyep  dune  plaque  en  fonte  de  fer.  Au-dessus  de  celte 
ouverture  se  trouve  une  espèce  de  hotte  en  tôle  communi- 
quant avec  la  cheminée,  .  .  5^  . 
.  Oiï  cbai^jQ^  ce  four  avec  dyi  bois  long,  très  sec  et  refendu, 
qu'on  repartit  dans  l'intérieur  de  manière  à  en  cliaufijer 
conveaablcnuiqt  toutes  les  parties.  Quand  la  température 
est  a$^^)^y^^,  on  retire  la  braise  dans  un  étoulToir.  Pour 
mieux  s«  gu|4^F  dans  l'enfommement,  (ji^  place  quelques 
l>etits  morceaux jle  bois  bien  secs  et  refendus,  nomniéfe  al- 
lume,  dans  une  caisse  ei)  tôle  appelée  porte -allume.  On 
lj:aufporte^  pt^luf-xi  dans  le^  diy:ersqs  parties  du  four  au 
moyen  de  la  pelle.  La  flaipme  produite  par  ces  buchilles 
éclaire  Ivitàruiur  du  four,  ,  -  .  ,  .  V 
^f^fflan^^^  fpxxrs  ordinaires,  dont  np]ii?  venons  de  parler,  la 
température  ne  peut  jamais  être  uniforme.  Il  est  facile  de 
voir  que  les  diverses  paa  ties  du  four  ne  peuvent  pas,  en  les 
j^pp(^^»444  iH*^me  uuiforméujej^t  chauJléep^  conserver  cette 
ainifuruMMf.llÇ-t^përature-  Ga^  tandis  que  la  bouche  est 
ouverte  pour  l'enfournement,  la  partie  antérieure  se  re- 
(jpji^^jp^jC  est  précisément  dans  cette  partie  que  le  pain 
reste  le  moins  longtemps. 
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5026.  L'art  de  la  boulangerie ,  naguère  si  arriéré,  tend 
à  e'éiever  au  vmQ  de9  indu^lxies  manufacturière^  ^smiçu^ 
raisonnëes.  •  .    ♦     .  • 

La  vue  générale  d'une  boulangerie  module  et  les  figures 
de  tous  ses  appareils  et  ustensiles,  pl.  80  et  suivai^tes,  vont 
le  faire  comprendre.  Cest  celle  de  MM.  Mouchot  frères. 

'Les  magasins  a,  situés  au  dessus  de  la  manutention,  sont 
construits  en  maçonnerie  solide ,  revêtus  d  enduits  lisses  et 
bien  adhérents ,  facilement  clos.  D'ailleurs,  on  peut  y  re- 
nouveler Tair  à  l'aide  de  fenêtres.  La  farine  y  est  montée 
au  moyen  des  treuils  qui ,  placés  au  dessus  de  la  porte  de 
l'atelier  où  «e  fait  le  pétrissage,  servent  aussi  à  l'y  descen- 
dre journellement.  .ti  fruiîji^^firvjiiu 

L'atelier  de  manutention  à  ^  construit  solidement  et  bien 
enduit  comme  les  magasins  et  comme  toutes  les  parties  de 
la  boulangerie  ,  est  éclairé  et  facile  A  tenir  propre  ;  il  con- 
tient le  pétrissage  mécanique  ^,  et  la  table  d  à  poser  et 
tourner  la  pâte.  Il  donne  vue  par  une  porte  vitrée  sur 
la  pièce  séparée  oi\  se  dévelop|)e  en  f  la  puissance  méca- 

ûiquc  nûh^  au  Vét^ssa^j^:,  ,,,,,  • 
_,£hacune       tjfois  cases     pétrin,  pL  88,  est  garnie  à 
volonté  de  deux  barres  trans»yersalc§  Jlses,  jn^is  qu'on  e^- 
l^ve  facilcmeijt^.  dès  q\ie^|le  ^yJ^^f^^j^t^P^Xf^t..^^^^^^^^ 
barres  en  bois  constituent      seuls  agents  de  l'ét^ra^ge  de  la 

Dans  un  travail,  cont^llJl,  pp^,J^r,^^«.  co^§t^ 
levaiû  dans  la  case  A ,  à  ç^t.^fllçt,  ou  y  place  ^  uj  us 

Levain  ordinaire,    125kilogr.  j 

Farine^  '  67    V)     ' |  =225  kil6gr.'  '  ' 

Eau,  '-T       W         î'^  '  ••••  î 

■  L'homme' préposé  «  U  sury^illauee  du  péiixin  mécanlcfiie 
ferme  Je  couvercle  du  pétrin^  1^  in^l  njMpuvc^eni  ;  au 
bput  4ie  sept  lui^itMi^t^.  piwkyiAj  44.  ffçm^  4/^.  i^/fmpt^^ 
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mécanique  annonce  que  lebombre  de  tours  opérés  a  mis  la 
pâte  au  point  d*étre  vérifiée ,  quant  à  sa  consistance.  On 
ouvre  à  cet  effet  le  pétrin,  et  après  s'être  assuré  du  bon  état 
de  la  pâte,  ou  avoir  ajouté,  soit  de  Teau  pour  l'amollir,  soit 
de  la  farine  pour  la  durcir  on  referme  le  couvercle  et  on 
remet,  comme  la  première  fois,  le  cylindre  en  mouvement. 

Dix  minutes  après,  le  compteur  fait  entendre  une  deuxième 
fois  la  sonnette ,  et  le  pétrissage  est  terminé.  Les  450  kilo- 
grammes de  levain  obtenus  de  deux  pétrins,  suffisent  pour 
préparer  la  pâte  qui  alimente  alternativement  chacun  des 
deux  fours.  Pour  cela,  on  retire  75  kilogrammes  de  levain 
de  chacune  des  cases  A  et  A',  et  on  le  place  dans  la  case 
intermédiaire  B.  4,1  o 
,  La  totalité  du  levain  est  donc  de  75  +  75  kilogrammes , 
ou   150  kilogr. 

On  j  ajoute  100  kil,  de  farine  et  50  kil. 
d^eau   150 


Et  la  case  B  contient  alors  un  mélange  de.  :    300  kilogr. 

On  rétablit  dans  chacune  des  cases  A  et  A'  la  quantité 
primitive,  en  ajoutant,  pour  compenser  les  75  kilogr.  en- 
levés, 50  kilogr.  de  farine,  plus  25  kil.  d*eau. 

Alors  on  met  en  mouvement  le  cylindre  ;  et  diaprés  la 
disposition  de  lappareil ,  on  conçoit  que  le  pétrissage  s  0- 
père  à  la  fois  dans  les  levains  A  et  A'  et  sur  la  p"*^'  B> 
ci  est  également  vérifiée  au  bout  de  sept  minutes ,  et  finit 
en  dix-sept  minutes ,  au  deuxième  coup  de  la  sonnette  du 
compteur. 

On  ouvre  le  pétrin,  on  rassemble  vers  le  fond  la  pâte  at- 
tachée aux  parois  avec  une  raclette  qui  sert  également  à 
débarrasser  les  deux  barres  de  la  pâte  adhérente. 

Toute  la  pâte  de  la  case  B  étant  ensuite  enlevée,  on  prend 
encore  dans  les  levains  1 50  kilogr. ,  auxquels  on  ajoute 
150  Ulogr.  de  farine  et  d'eau,  pour  préparer  les  300  kilo^' 
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de  pâte  destinés  au  chargement  du  four  2.  On  remplace 
d'ailleurs  comme  la  première  fois  les  75  kilogr.  pris  dans 
chaque  levain,  et  ainsi  de  suite.  »    •  ; 

L'eau  employée  dans  toute  cette  opération  est  portée  à 
la  températiu-e  convenable,  c'est  à  dire  25  à  30*  centigr. 
dans  les  temps  les  plus  froids  et  âO*  environ  durant  les 
chaleurs,  en  mélangeant  à  l'eau  froide  ordinaire  la  quantité 
nécessaire  d'eau  maintenue  à  la  température  de  70  à  75° 
dans  le  ba  *  i  F,  placé  au  dessus  des  fours.  »  w 

Dans  l'eau  versée  à  chaque  opération  sur  la  farine  de  la 
case  B,  on  délaie  préalablement  200  à  250  grammes  de  le- 
vure fraîche  telle  que  l'obtiemient  les  brasseurs  après  l'avoir 
pressée.  Cette  quantité  suffit  pour  faire  lever  convenable- 
ment les  5(X)  kilogr.  de  pâte.  u  *      .  • 

Dès  que  celte  pâte  est  extraite  du  pétrin,  comme  nous 
l'avons  dit,  et  pendant  que  celui-ci  continue  son  travail,  on 
pèse  la  quantité  desthiée  à  chaque  pain  ,  on  la  tourne  sur 
la  table  D  pour  lui  donner  la  forme  ronde  ou  allongée ,  on 
imprime  avec  Tavant-bras  ou  le  rouleau  la  cavité  qui  ca- 
ractérise les  pains  fendus.      -  • 

Tous  les  lots  de  la  pâte  du  volume  des  pains  de  i  kilogr. 
dits  pains  fendus  sont  placés  sur  une  toile  dont  on  relève 
un  pli  entre  deux  pains,  la  toile  ayant  été  d'abord  étendue 
sur  une  planche,  celle-ci  ainsi  chargée  de  dix  à  quinze 
pains  est  portée  sur  des  corbeaux  ou  barres  en  bois  GG, 
scellés  en  avant  du  four.     •       .i»  ;   

Tous  ces  pains  en  pâte  lèvent  facilement  à  l'aide  de  la 
température  douce  de  cette  chambre  ou  fournil.  Quand  la 
pâte  est  assez  levée,  on  procède  à  l'enfournement.  •  •» 

Cette  opération  se  fait  en  plaçant  chaque  pain  successi- 
vement sur  une  pelle  en  bois  légèrement  saupoudrée  de 
fleurage,  farine  mêlée  de  peu  de  son  lin.  •  ••»•»;•. 

On  dispose  les  pauis  sur  la  sole ,  le  plus  près  possible  les 
uns  des  autres,  sans  qu'ils  se  touchent.  Cette  opération  est 
rendue  facile  par  le  nouveau  mode  d'éclairage  au  gai. 
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Légat  arrive  parde^  comluits  souterrains  jus<[u  au ui))c!, 
fèÊûéfÊiaét  clMoai6d0tpoiMâiifo«t.  Ce  Cake  Cil  flexi- 
ble à  f aide  de  phisîeiin  arliesfattkm  qm  fwnnMmt  ilwh 
troduîre  dan»  Tintériour  du  four  le  bec  qui  le  termine,  et 
par  la  plus  légère  impulsitti  da  le  ptomener  vors  toutes  lei 
p9ÈÛméè  tarwrte  à  éciai»  auftawlfiitui.  La  ^Mt»* 

fuur,  I  enfournement  et  Itj  deiuuiaemeiit  ont  donc  iieu  avec 

la pltts  grande  iacilité.  '"^"ML^" 
Dès  que  le  km eat  diitgty on imii^ik  m  éÊlimàtmmik 

h^Cê  de  ^32,  On  feiiM  lat  deux  portes  ;  on  pousse  lee  dètt 
registres  K,  K,  afin  d'ëvitear  de  trop  saisir  la  pâte.  Mais  aus- 
sltAtr^tte  la  ompérati»  est  abaissée  de  i(fy  éem  k  4m 
deSOO'âMO,  moartelearégiilrespoartaiiienerla teai- 
pérature  à  son  de;jrë  primitif,  en  permettant  la  circuIatioD 
da  chaudi  qui  lieiit  des  eaTîtës  îuMneiara^  «nées 
aato»  du  ibferi  jusqae  dans  IfialArlaardB  ftair^  ^  mv^Vi 

"  '■  Lorsque  la  cuisson  est  à  son  terme ,  on  porte  de  nouveau 
la  lumière  dans  le  £our,  et  fou  procède  au  dëfoumementÀ<' 
^laiMiipéraiiiiaaMsaûiBmM^  SNT,  eedirit 
on  s'assure  sans  peine  à  inspection  de  la  tige  extérieure 
d  un  thermomètre  fixe  dont  le  réservoir  est  place  â  im- 
t^ienrtletSOO  kilOgMDiiM  de  pâte  dîTisés  «i  pains  de 
A  kQ*  aetoûC  ddls  tn  vai^ftwpt  lainatea.  L'enAmenant 
ayant  duré  dix  minutes  et  le  dëfoumement  minutes, 

'  Or,  si  l'on  tient  compte  de  quélqaes  jètMHla  aariMMs 

«du  tMilant  d'an  plus  fort  volume  des  pains ,  on  devra  ad- 
>mettre  une  durée  totale  dWe  heure  au  plus,  pour  chaque 


fournée  qoiaBniaoduitiSOpaipa  de  I.UkiiiF.  o«6^ 


Quoicpie  les  parties  extérieures  des  pains  soient  exposées 
aurayonnementdeaparais^ekaiiffifeaèfltmanà^»  M 


-kîlogr.  paf  yingt-quatia^ieirire»^ 


Digitized  by  Google 


PAIN.  4^^ 

substance  qiii  constitue  la  mie ,  attei[jnc  une  aussi  haute 
température.  Il  est  aisé  de  s'assurer  que  le  thermomètre 
dans  ces  parties,  au  moment  du  terme  de  la  cuisson,  ne 
s'élève  pas  au  delà  de  iOO°. 

5627.  La  théorie  de  la  panification  est  facile  à  com- 
prendre maintenant.  ^  . 

Si  la  farine  des  différentes  espèces  ou  variétés  de  blés 
occupe  le  premier  rang  parmi  les  substances  susceptibles 
d*être  mises  sous  la  forme  de  pain ,  et  de  constituer  ainsi 
la  base  dune  alimentation  saine  et  commode,  elle  doit 
cet  avantage  à  l'un  de  ses  principes  immédiats ,  le  gluten , 
qui  ne  se  rencontre  à  la  fois  avec  les  mêmes  propriétés  et 
en  aussi  fortes  proportions  dans  aucune  autre  céréale. 

Ce  gluten  ne  constitue  pas ,  comme  on  l'avait  supposé 
jusque  en  ces  derniers  temps,  les  membranes  du  tissu  du 
périsperme  du  blé ,  mais  il  est  renfermé  dans  les  cellules 
de  ce  tissu  sous  les  couches  épidermiques  et  jusque  au 
centre  du  5rra«w.  ^  *  * 

A  cet  égard ,  le  gluten  est  dans  une  sîtuatîofi  analogue 
à  celle  de  l'amidon  et  de  la  plupart  des  principes  immé- 
.diats  des  végétaux,  ^  ' 

Quant  aux  membranes  des  cellules  dont  l'assemblage 
forme  le  tissu  proprement  dit ,  elles  ne  diffèrent  pas  dans 
leur  composition  chimique  des  membranes  des  autres  par- 
ties des  plantes;  mais  elles  sont  tellement  minco^s  et  lé- 
gères, relativement  à  la  masse  du  périsperme  du  blé ,  que 
lem:  influence  sur  les  qualités  de  lu  farine  est  sensiblement 
nulle.  ' 

Les  autres  principes  immédiats  qui  jouent  un  rôle  dans 
la  panification ,  sont  siu:tout  l'amidon  et  le  sucre.  Voici 
cpiels  sont  les  principaux  effets  des  agents  de  la  panifica- 
tion sur  ces  sulDstances  : 

Le  délayage  de  la  farine  avec  l'eau  hydrate  l'amidon  et 
le  gluten,  dissout  le  sucre,  l'albumine  et  quelques  autres 
matières  solu])les. 
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Le  pëtrissage  de  la  pâte,  en  complétant  ces  réactions  par 
un  mélange  plus  intime ,  détermine  ainsi  la  fermentation 
du  sucre  en  établissant  un  contact  exact  des  globules  de  la 
levure  avec  la  solution  sucrée  ;  l'interposition  de  Tair  par 
suite  de  l'étirage  contribue  à  favoriser  la  fermentation, 
comme  à  diviser  et  alléger  la  pâte. 

La  pâte ,  distribuée  et  tournée  en  pains ,  est  maintenue 
à  une  températiure  douce  par  la  chaleur  du  fournil ,  dans 
les  replis  de  la  toile  ou  dans  les  pannetons  doublés ,  et  1  on 
conçoit  que  ces  circonstances  favorisent  le  développe- 
ment de  la  fermentation. 

C'est  surtout  alors  que  le  volume  de  toutes  les  petites 
masses  de  pâte  augmente  graduellement ,  car  dans  tous  les 
points  où  le  produit  gazeux  de  la  décomposition  du  sucre, 
l'acide  carbonique  se  trouve  enveloppé  d'une  pâte  visqueuse 
dont  le  gluten  lie  les  divers  éléments ,  il  reste  emprisonné , 
s'accumule  dans  les  cavités  où  il  pénètre  et  qu'il  agrandit. 

Si  on  laissait  continuer  trop  longtemps  ces  phénomènes, 
l'excès  de  gaz  interposé  diminuerait  trop  la  consistance  de 
la  pâte  ;  il  faut  donc  saisir  le  moment  où  le  gonflement  est 
au  terme  convenable  pour  arrêter  la  dissolution  de  la  pâte 
en  la  mettant  au  four.  Aussitôt  après  l'enfournement,  une 
brusque  élévation  de  la  températm'e  dilate  les  gaz  inter- 
posés et  vaporise  une  partie  de  reau..Elle  arrête  la  fermen- 
tation, fait  gonfler  toute  la  substance  amylacée.  Elle  opère 
ainsi  une  adhérence  plus  intime  entre  toutes  les  parties 
hydratées,  telles  que  l'amidon,  le  gluten,  l'albumine,  etc., 
et  retient  latente  ,  solidifiée ,  l'eau  qui  les  pénètre. 

La  fermentation  d'une  petite  dose  de  sucre  est  donc  un 
phénomène  nécessaire  de  la  panification  ;  mais  la  dose  en 
est  si  petite ,  qu'elle  échappe  presque  au  calcul.  On  peut 
poser  en  fait  que  l'acide  caibonique  développé  par  cette 
fermentation  demeure  tout  entier  dans  le  pain  et  qu'il  y  oc- 
cupe à  peu  près  la  moitié  du  volume  du  pain  luiTOeme  à 
la  températuie  de  la  cuisson,  c'est  à  dire  à  fO0°.  Il  résulte 
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delà  qu'il  ne  faut  pas  en  sucre  ^  du  poids  de  la  farine 
pour  produire  le  {;az  carbooique  nécessaire  à  la  production 
d'un  pain  bien  levé.       U»     ••'1'»m.t  *»-  •  't^  -♦/»n  î 

♦'  >D'où  il  suit  que,  lorsqu'on  a  proposé  il  y  a  quelques 
années  de  tirer  parti  de  Talcool  développé  dans  cette  fer- 
mentation ,  on  était  tombé  dans  une  erreur  complète. 

En  effet,  j'ai  fait  cuire  souvent  dans  un  alambic  quelques 
kiîojprammcs  de  pdtc.  Si  le  bain-marie  est  chauffé  avec  une 
dissolution  saturée  de  sel  marin ,  la  température  s'élève 
toujours  assez  pour  produire  une  mie  parfaite  ;  100  degrés 
sumsent  dans  la  masse.  *  .       ..  .. 

Dans  cette  expérience,  je  n'ai  jamais  recueilli  autre  chose 
que  quelques  gouttes  d'eau  insipide.    *  •  ^ 

La  cuisson  de  la  mie  se  fait  donc  à  100°,  mais  il  n'en  est 
pas  ainsi  de  celle  de  la  croûte.  •  -  »'^»  «  :    '     '  i..»,..  ».  .    .  > 

Les  parties  superficielles  de  tous  les  pains  directement 
exposés  au  rayonnement  des  parois  du  four,  perdent  une 
plus  (jrande  proportion  d'eau ,  elles  éprouvent  même  un 
commencement  d'altération  qni  consiste  en  cette  sorte 
de  caramélisation  ,  qui  s'annonce  relativement  à  une 
foule  de  substances  organiques  par  une  coloration  jaune 
fauve ,  d'abord  légère ,  puis  graduellement  plus  foncée.  - 

5628.  C'est  à  l'intensité  de  la  nuance  que  l'on  discerne 
aisément  le  terme  convenable  de  la  cuisson  et  les  irrégula-» 
rités  de  la  température  des  fours.      •  v  ^     ,     '  i  - 

Lorsque  les  différences  dans  la  couleur  des  pains  sont 
peu  considérables,  elles  ne  portent  aucun  préjudice  au  fa- 
bricant, parce  que  les  légères  variations  qu'elles  occasion- 
nent dans  la  saveur  de  la  croûte  trouvent  des  préférences 
correspondantes  dans  le  goût  des  consommateurs.  S'il 
arrive  que  la  coloration  accidentellement  plus  rapide  des 
pains  ait  lieu  sur  une  partie  de  la  sole  du  four  ,  il  faut  dé- 
four ner  d'abord  les  pains  cuits  dans  ces  endroits,  et  atten- 
dre un  peu  plus  pour  le^  autrps,  ou  même  les  y  transT 
porter.  n- t..    oh.,»'»!!  • -nu* 

VI.  2f  ^ 
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ddxMit  ou  de  champ ,  o  est  à  dire  dans  la  position  où  la 
croûte  qui  constitue  sa  partie  la  plus  solide^  zMsukvmni 
è  «ott  propre  pdUa  am  i  ia  ^^iBcnioti  àm  piim  }flÊuh  en 

deuxième  ou  troisième  raiifjées  ;  on  parvient  ainsi  à  évilei 
que  le  pain  ae  s'afiaisseet  ne  deviouie  plus  eempactti 

Si  on  le  prançporle  immédiatement,  il  convient  (ju  il  soit 
aln4  xanj^é  d^ins  des  panièrS|  mais,  pou  dans  des  eaisseï 
closeçy  car  la  vapeur  émanée  d*un  certain  nombre  de  pains 
venant  à  se  condenser  sur  ceux  qui  seraient  plus  rapide- 
mei^t  refiroi4ji|i|  amollirait  1a  croiUe  de  ces  derniers  et  chan- 
gerait défavorablement  lieurs  caractères  extérieurs^  .  I 

critee  auront  été  conduites  ayeeaMn^  quels  pâle  iMCiitM* 

vaiUée  aur^L  acquis  un  degré  de  consistance  convenabje  et 

feWiAftliialëgar,  agréiMimgpA^        à  di^m^lmp^ 

purtiuus  d  eau  qu'il  aura  retenues  seront  senijibiemeuteorw- 

Uo^e^  pour  um  màm^  sodia  (k;£ariiif>  J^lMMftiii  pila*i:<^ 
V».  0icite  d'éM  w  B^tvMfagnr  iÊ9tjmn0tim$^  4»  pëo  iidt 

seront  fort  différente;  m  f^ét9i^  ses  formas  seront  plm 
d^rimées,  sa  i^çxfM^  plu^  ép^f^  ^j^iusl^XjuASySaa  poids 

sistance  presque  pâteuse  e^,M(ti#«fdl»-|rii^4'eiU|-4ei0(l 

dci3agrë|d)le  à  manger  cl  d  une  plus  diilîcile  dij^estion ;  efifin, 

Lee  «variations  dans  les  proportions  d'eau  dont  moins 
(pnmâer  éiM  les  pMties  supetfl^Mle^Mf  ^fllu  ifAj  eaçosiit* 
à  déeouvcÉrt  a«-rayoonement'^es  paréfs'dn  four,  se  ée»^ 
idient  toujours  à  peu  près  au  maximum,  que  dans  lespar- 
tiee-tatériettres  dont  la  dessiccation  est  d'autant  plus  entra- 
Tée,  que  hiTapetarpoiir  s'esinlerdoifctnhrersertme  ccudis 
plus  épaisse  pendant  la  cuisson. 
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CWdolic  sur  la  mie  du  pain  que  doivonl  porter  les  essaie 
et  même  les  conditions  des  march<5s  faits  par  entreprises.* 

On  laisserait  le  pain  se  refroidir  cinq  ou  six  heures  ;  oii 
le  couperait  en  clëux ,  et  une  quantité  de  mie  pesant  envi- 
ron "25  à  50  grammes  serait  enlevée  autour  du  centre,  pesée, 
puis  desséchée  dans  une  étuve  à  courant  d*air  chaufl'ée  à 
100**,  jusqu'à  cessatiôn  de  perié  de  poids. 

Cette  épreuve  serait  d  autant  plus  rigoureuse ,  que  dans 
les  pains  lourds,  à  pâte  chargée  dçau,  la  cuisson  plus  lente 
rend  la  croûte  plus  épaisse  ;  il  serait  donc  facile  de  mettre 
ainsi  d'accord  l'intérêt  du  fournisseur  et  celui  des  consom- 
mateurs, au  lieu  de  les  laisser  en  opposition,  comme  ils  s  y 
trouvent,  dans  le  système  àctàel  de  Vente  au  poids  brut. 

Bien  entendu ,  qu*à  cet  essai  pour  l'eau  devrajent  se 
joindre  les  deux  essais  suivants  qui  en  sont  le  complément. 

Le  premier  consisterait  à  brûler  20  ou  25  grammes  de 
pain  dans  une  capsule  de  porcelaine ,  jusqu'à  complète  in-n 
cinération.  On  pourrait  opérer  dans  un  four  à  moufle.  Le 
poids  de  la  cendre,  soustrait  du  poids  du  pain  sec  ,  ferait 
connaître  le  poids  du  pain  réel.  , 

Le  second  essai  aurait  pour  objet  de  déterminer  la  pro- 
portion de  gluten  :  il  est  uès  important.  On  y  parviendrait 
en  faisant  digérer  à  75*> ,  au  bain-marie ,  100  grammes  de 
pain  avec  une  infusion  de  100  grammes  d'orge  gemiée , 
concassée,  dans  500  grammes  d'eau.  Quand  l'iode  ne  colore 
plus  les  produits,  on  recueille  le  gluten  sur  une  loile,  on  le 
lave  et  on  le  fait  sécher  à  100°. 

La  couleur,  le  goût  du  gluten,  doivent  être  pris  en  con- 
sidération aussi  bien  que  6on  poids. 

Pour  fixer,  au  reste ,  les  idées  par  des  nombres ,  nous 
donnerons  les  résultats  de  quelques  essais  sur  les  propor- 
tions d^eau  contenues  dans  les  pains  de  plusieurs  fabrica-» 
lions  et  faits  avec  plusieurs  sortes  de  farines.  ,^ 
^'^  En  féa^isant  méme  toutes  les  conditions  de  régularité  que 
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permet  le  nouve.'xii  moyeii^  de  fabricaliou  du  pain ,  il  y  aura 
encore  des  variations  dans  les  quantités  de  produits  obtenus 
pour  un  poids  égal  de  matière  première.  Mais  ces  variations 
seront  plus  limitées ,  dépendront  bien  moins  de  la  manuten- 
tion que  de  la  qualité  des  faiines ,  et  permettront  de  mieux 
apprécier  Tinfluence  ile  celles-ci. 

5G30.  En  écartant  l'influence  de  la  fabrication,  les  causes 
qui  modifient  le  rendement  des  faiines  se  réduisent  à  deux  : 
M*  quantité  deau  contenue  dans  la  farine  et  la  proportion 
de  gluten  qu'elle  renferme.  ' 

^  Les  meilleures  farines  sont  d'un  blanc  mat ,  virant  plu- 
tôt au  jaunâtre  quau  gris,  douces  au  toucher;  elles  ne  lais- 
sent apercevoir,  à  l'œil  nu  aucune  parcelle  de  son.  Les  fa- 
rines de  gruaux  blancs  n'en  doiyent  pas  laisser  voir  trace, 
même  lorsqu'on  les  tasse  pour  leur  faire  montrer  une  sur- 
face unie.  Elles  développent  une  très  légère  odeur  agréa- 
ble à  sec  ou  quand  on  les  humecte.  Délayées  et  pétries 
avec  moitié  de  leur  poids  deàù,  elles  donnent  une  pâle 
susceptible  de  s*aîlonger  et  de  s'étendre  en  nappes  min- 
ces et  élastiques,  homogènes,  dans  lesquelles  on  ne  doit 
rencontrer  ni  insectes,  ni  gmmeaux,  ni  corps  étrangers. 

La  farine  abaiidonne  son  e.iu  hygrométrique  par  une 
exposition  prolongée  à  la  chaleur,  et  au  contact  Je  l'air.  En 
conséquence,  les  farines  qui  soumises  â  la  dessiccation  dans 
uneétuvo  à  courant  d'air,  dont  la  température  soit  de  iOO**, 
perdront  le  moins  de  leur  poids,  auront  le  plus  de  valeur. 

Les  falsifications  tes  plus  'habituelles  des  farines  s'effec- 
tuent avec  la  fécule  de  pommes  de  terre^  la  faiine  de  fève- 
rolles ,  celle  de  haricots  ou  de  seigle.' 

La  farine  de  fèverolles  est  souvent  employée  à  cause  de 
l'œil  jaunâtre  fort  recherché  qu'elle  donne  à  la  farine,  mais 
le  pain  en  prend  une  teinte  rose  vineux  qui  décèle  la 
fraude.^'  iî)  'i 
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t      •  '  7         t-;»  V^f  r*-  w  •  î  ^ 

désagréable.  Celle  de  boiyle  lui  donne  un  {^oni  spécifique 
très  prononcé. 

Quant  à  la  fécule  de  pôiiimcs  de  terre,  elle  peut  avoir  été 
ajoutée  avant  ou  après  la  mouture.  Dans  le  })reniier  cas,  il 
est  plus  difficile  de  la  découvrir  que  dans  le  second.^ 

Tant  quil  n y  a  pas  environ  10  pour  cent  de  fécule,  la 
fraude  offre  trop  peu  de  bénéfice,  pour  être  bien  redouta- 
ble. Passé  ce  terme ,  on  peut  la  reconnaître.  A  50  p.  0/0, 
la  panification  devient  impossible.  ^ 
^  L'inspection  microscopique  très  attentive  pourra  servir 
à  discerner  la  présence  de  la  fécule.  Ses  granules  oflrent  dos 
dimensions  qui  atteignent  souvent  140  et  180  millièmes  de 
millimètre  ;  ils  présentent  des  formes  arrondies  et  consti- 
tuent des  sphéroïdes  ou  des  ellipsoïdes  plus  ou  moins  irré- 
guliers ,  mais  sur  la  plupart  desquels  un  grossissement  li- 
néabre  de  300  fois  montre  le  bile  et  ses  lignes  concentri- 
(fues.  Au  contraire,  les  granules  les  plus  gros  de  Tamidon 
du  blé  ont  à  peine  45  millièmes  de  millimètre ,  ne  laissent 
apercevoir  ni  leur  bile  ou  petit  trou ,  ni  cercles  concen- 
triques. Presque  tous,  excepté  les  très  petits,  ontnne  forme 
déprimée  ou  discoïde,  souvent  avec  une  prééminence  ou 
mamelon  central. 

Un  autre  moyen  dë  découvrîr'la  f^cùiè  (Consiste  à  broyer 
quelques  grammes  de  la  farine  suspecte  dans  un  petit  mortier 
d'agate ,  à  l'étendre  d'eau,  puis  à  filtrer.  S'il  y  a  de  la  fécule, 
quelques  uns  de  ses  grains ,  en  raison  de  leur  volume ,  de 
leur  forme  et  de  leur  texture  plus  lâche ,  seront  déchirés  et 
désagrégés  au  point  de  céder  à  l'eau  assez  de  leur  substance 
pour  que  celle-ci,  après  avoir  été  filtréie,'  colore  en  bleu 
par  l'iode.  Dam  la  farine  pure,  les  granules  de  l'amidon, 
plus  petits,  plus  plats,  plus  résistants,  ne  seront  pas  sensi- 
blement entamés,  et  l'eau,  après  le  broyage  et  la  filtration, 
ne  se  colorera  pas  ou  donnera  par  l'iode  une  très  légère 
nuance  vineuse  instable.        ï    '  '        ^  < 

Ce  procédé  que  M.  Gay-Lussac  avait  indiqué  dans  ses 


i 
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cours  j  est  devenu  plus  exact  et  plus  sensible  à  Taidc  des 
modifications  suivantes  introduites  par  un  boulanger  ins- 
truit» M.  Boland,  qui  a  reconnu  qu'il  fallait  séparer  d'abord 
le  ^duten  de  la  farine. 

On  traite  20  grammes  de  farine,  comme  pour  en  extraire 
le  gluten,  mais  en  ayant  soin  de  recueillir  tout  le  liquide 
amylacé  dans  une  grand  verre  conique  à  pied^  on  laisse 
déposer  pendant  deux  heures  et  demie  ou  trois  heures, 
puis  on  décante  tout  le  liquide  surnageant  le  dépôt, 
,  On  enlève  à  l'aide  d  une  cuiller  à  café  toute  la  couche  su- 
périeure, molle,  grisâtre,  qui  contient  de  l'amidon,  de  l'al- 
bumine et  du  gluten  sans  cohésion. 
^  j  La  petite  masse  tassée  au  fond  du  verre  offre  cette  con- 
sistance caractéristique  des  dépots  d'amidon  pur  ou  de 
fécule  j  on  la  laisse  se  dessécher  en  repos,  jusqu'à  ce  qaeRe 
soit  devenue  assez  solide  pour  être  enlevée  d'u»  bloc  en  la 
poussant  du  doigt  vers  la  paroi  du  verre.  La  portion  arron- 
die qui  forme  le  sonmiet  du  petit  pain  conique,  contenant 
les  premières  parties  déposées ,  sera  la  plus  riche  en  fécule, 
s'il  y  a  mélange  de  celle-ci  dans  1  échantillon  essayé.  On 
sépare  avec  le  tranchant  du  couteau  eayijççj^  ^  gramme  de 
cette  partie ,  puis  après  l'avoir  broyée  dans  un  mortier  d'a- 
gate avec  un  peu  d'eau ,  on  l'éteud,  on  filtre  et  le  liquide 
filtré  clair  se  colorera  eu  bleu  par  la  solution  d'iode,  s  il  y 
^  de  la  fécule.  Suivant  que  ce  phénomène  se  reproduit 
sur  une  deuxième  couche  d  un  granmie  enlevée  parallèle- 
ment à  1^  preinière  couche  ,  puis  sui*  uae  troisième,  etc., 
,9fi,  m  conclut  qu,e  la,  farine  coatenait  à  peu  près  un,  ou 
4buK,  ou  trois  vingtièmes  de  son  poids  de  fécule. 

,  Si  la  première  couche  enlevée  au  sommet  du  petit  cone 
donnait  après  la  trituration  up, liquide  qui  filtré  ne  fut  pas 
coloré  senvsihlement  en  bleu  par  Tiode,  ou  qui  prît  une  lé- 
gère teinte  violacée  rougcatre  disparaissant  bientôt  sponta- 
nément, on  en  conclurait  que  la  farine  n  est  pas  mélangée 
de  fécule^  .^^  jj.^^  Tfr>.    -.i^.  'u  f         .f/  ^jtirp 
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Les  moyens  que  nous  venons  d'indiquer,  et  quelques 
autres,  permettent  J)ien  de  constater  la  présruce  de  la  fé- 
cule de  pommes  de  terre  dans  la  farine  ;  mais,  quant  aux 
proportions  de  ce  mélange ,  l'on  n'a  encore  trouvé  aucun 

^  procédé  tout  à  fait  sûr  pour  les  indiquer  avec  précision. 

i  5(>5i«  Relativement  au  gluten,  le  mode  d'essai  proposé 
par  M.  Boland,  permet  d'examiner  facilement  et  sûrement 
sa  proportion  et  ses  qualités  principales  ;  ce  qui  lui  donne 

.  un  grand  intérét.-iH»  l 

On  pèse  exactement  50  grammes  de  chacune  des  farines 

.  que  Ton  place  dans  une  capsule.  On  verse  dans  le  milieu  du 
tas  de  faiine  environ  20  centimètres  cubes  ou  20  grammes 
d'eau,  on  délaie  avec  une  cuiller  ou  une  spatule,  de  façon  à 

■  faire  absorber  par  la  pâte  toute  la  farine ,  et  à  obtenir  ainsi 
une  masse  plastique  bien  consistante.  On  la  péti'it  entve  les 
doigts  pendant  deux  minutes ,  puis  on  laisse  l'hydrata lioa 

.  s'achever  en  repos  pendant  quinze  minutes  en  été,  et  une 
heure  en  hiver. 

Alors ,  ayant  immergé  dans  cinq  ou  six  litres  d'eau  froide 
im  tasnis  métallique  fin ,  on  plonge  un  instant  la  pâte,  avec 
précaution  et  à  diverses  reprises,  dans  l'eau  du  tamis,  en  la 
malaxant  sans  cesse ,  lentement  d'abord ,  puis  graduelle- 

'  ment  plus  vite.  On  parvient  ainsi,  avec  un  peu  d'habitude , 
à  dégager  dans  l'eau  la  plus  grande  partie  de  l'amidon  et 
des  matières  solul^les,  tandis  que  les  particules  adhérentes 
du  gluten  restent  agglomérées  dans  la  masse  souple  élasti- 
que tenue  dans  la  main.  On  examine,  en  levant  le  tamis,  s'il 
ne  s'est  pas  échappé  quelques  lambeaux  de  gluten  qu'on 
puisse  réunir  à  la  masse ,  et  l'on  achève  le  lava^  de  celle- 
ci,  ei^  la  malaxant  fortement  durant  dix  minutes,  sous  un 
courant  d'eau  froide.  fii 
Le  gluten  obtenu  est  fortement  pressé ,  puis  essuyé  légè- 

, rement,  on  le  pèse  alors,  on  le  porte  au  four,  où  il  se 
dessèche  promptement,  et  avant  qu'il  ne  se  colore,  on 
le  retire  pour  en  prendre  aussitôt  le  poids.  On  trouve  donc 
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ainsi  la  proportion  du  jjlutcn  humide  et  du  gluten  sec ,  qui 
se  contrôlent  mutuellement  j  on  conçoit  que  Taddition  de 
10  à  15  de  fécule  pour  100  de  farine  pourrait  être  indiquée 
par  cet  essai ,  car  elle  diminuerait  dans  le  même  rapport 
les  quantités  du  gluten.  '     *    "  » 

M.  Kobinc ,  s'appuyant  sur  la  solubilité  du  gluten  dans 
l'acide  acétique,  a  proposé  un  instrument  qui  n'est  autre 
chose  qu'un  aéromètre,  pour  déterminer  le  nombre  de 
pains  qu'une  farine  doit  fournir.  Un  sac  de  farine  pesant 
159  kU.  doit  donner  de  101  à  lOi  pains  de  2  kil.  L'aréo- 
mètre dont  il  s'agit  marque  le  nombre  de  pains  au  dessus 
ou  au  dessous  de  ce  terme.  On  opère  à  15**  centigr.  avec 
de  Teau ,  chargée  d'acide  acétique  distillé  jusqu'à  marquer 
05®  à  l'aréomètre  spécial.  Si  la  farine  est  belle,  on  en  prend 
24-  gr.  et  6/32  de  litre  du  liquide  acide,  on  délaye  et  on 
laisse  déposer  dans  un  vase  conique.  Si  elle  est  pauvre,  on 
opère  siu:  52  gram.  de  farine  et  8/52  de  litre  de  l'eau  vi- 
naigrée. 

Au  bout  d'une  heure,  la  féciUe  s'est  réunie  au  fond  du 
vase  ;  le  son  produit  une  couche  par  dessus.  Le  liquide  lai- 
teux qui  surnage  contient  le  gluten.  Il  est  lui-même  recou- 
vert de  quelques  écumes  qu'on  enlève  à  la  cuiller. 

En  plongeant  l'aréomètre  de  M.  Robine  dans  le  liquide 
décanté  et  maintenu  à  15°,  l'instrument  indiquera  le  nona- 
bre  de  pains  que  le  sac  de  farine  devra  fournir. 

Ce  procédé  oflfre  quelques  chances  d'erreur  provenant 
de  la  présence  de  sels  ou  matières  solubles ,  telles  que  la 
dextrine,  qu'on  aurait  ajoutées  dans  la  farine,  ou  de  l'altéra- 
tion du  gluten. 

Ces  moyens  seraient  en  tout  cas,  insuffisants  pour  déter- 
miner la  valeur  ou  la  pureté  d'une  farine ,  essayée  sans 
objet  de  comparaison ,  car  dans  les  différentes  espèces  ou 
variétés  de  blés  blancs  ou  tendres ,  demi^durs  et  durs  ou 
cornés^  le  gluten  varie  dans  le  rapport  de  0,8  à  0,20  et  au 
delà.  •     M  .  .  .  .        ..  , 
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Mais  la  nature  du  [jluten  peut,  dans  tous  les  cas,  fournir 
d'utiles  indications  stu*  la  qualité  de  la  farine  ;  plus  il  est 
souple ,  élastique ,  tenace ,  extensible ,  homogène ,  exempt 
de  mauvaise  odeur  et  de  coloration  brune  ;  plus  il  se  sou- 
lève par  sa  dessiccation  rapide  au  four,  et  plus  il  est  proba- 
ble que  la  farine  dont  il  provient  est  de  bonne  qualité.  '  ' 
C'est  qu'effectivement  plusiem's  altérations  des  blés  et  des 
farines ,  notamment  celles  qui  ont  lieu  par  suite  de  la  ger- 
mination dans  les  gerbes ,  de  la  fermentatidti  du  grain  hu- 
mide ou  de  celle  de  la  farine  elle-même,  changent  les  carac- 
tères du  gluten.  Sans  que  sa  composition  chimique  soit  al- 
térée ou  à  peine  ,  il  est  devenu  moins  élastique ,  en  partie 
soluble }  il  se  soulève  alors  bien  moins  par  le  dégagement 
de  la  vapeur,  sa  couleur  est  ou  paraît  plus  brune,  son  odeur 
est  souvent  désagréable. 

Dans  les  farines  avariées,  le  gluten  a  pu  disparaître  et  se 
trouve  remplacé  par  des  sels  anunoniacaux.  Alors,  la 
chaux  en  dégage  de  l'ammoniaque  à  froid.  Dans  un  état 
d'altération  moins  avancé,  le  gluten  est  seulement  dé- 
pourvu d'élasticité  ;  sa  mollesse  est  plus  ou  moins  grande. 

Il  importe  donc  beaucoup  d'exécuter  l'essai  du  gluten  in- 
diqué par  M.  Boland.  Il  consiste  à  placer  le  gluten  au  fond 
d'un  tube  de  cuivre  qu'on  porte  au  four.  La  longueur  du 
cylindre  de  gluten  boursouflé  qui  se  développe  ,  en  déter- 
mine la  quahlé.  A  défaut  d'un  four,  on  peut  faire  cet  essai 
au  moyen  d'un  bain  d'huile  à  140**. 

Cet  essai  est  de  la  plus  grande  utiUté,  car  il  démontre ,  à  . 
la  fois ,  la  proportion  du  gluten  et  sa  valeur  réelle  comme 
aliment  et  comme  agent  de  la  panification.  ' 

5632.  Le  moyen  le  plus  direcjt  pour  apprécier  la  qualité 
des  farines ,  consisterait  à  les  soumettre  à  la  panification  ré- 
gulière et  en  quelque  sorte  mécanique  à  laquelle  on  est  par- 
venu aujourd'hui,  et  qui  est  assez  constante  pour  faciliter  la 
comparaison  entre  les  résultats  obtenus  de  différentes  ma- 
tières premières.  On  jugerait  ainsi  leur  reudemeut  et  la 
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qualité  du  paia  produit;  mais  on  conçoit  aussi  qu  il  faudrait 
fcdre  plusieurs  fournées  tant  poiu:  diminuer  Tinfluence  des 
levains  qiiepour  obtenir  une  moyenne  suffisanmient  exacte. 

Peut-être  parviendrait-on  à  des  résultats  aussi  surs ,  plus 
prompts  et  avec  de  plus  petites  quantités,  en  prenant  biea 
égales  les  doses  d  eau  et  de  farine ,  les  pétrissant  au  même 
point  et  à  la  même  température  dans  un  petit  pétrisseur 
mécanique,  déterminant  le  soulèvement  de  la  pâte  par 
d'égales  quantités  de  bi-carbonate  de  soude  dissous  dans 
l'eau  et  décomposé  au  moment  de  mettre  au  four  par  une 
addition  déterminée  d'alun  rapidement  mélangé  dans  la 
pâte  î  enfin ,  soumettant  celle-ci  à  la  cuisson  dans  im  petit 
four,  à  la  température  constante  d'un  bain  d'huile. 

Voici ,  comme  exemples,  les  résultats  des  essais  de  quel- 
ques farines,  ^irk^.^ 


■  n'*   f        'I  l 

noMS 
des  blés. 

POIDS 

de  la  farine 
émployée. 

iQmVALEIfT 

GLDTCIf 

humide. 

GLUTEN 

sec.  j 

Tangaroek.  .  . 

i  iOO 

4Bv  » 

99,67 

OdesM  .... 

100 

86,90 

15,  » 

SaiswU». .  . 

i  MO 

i     so,  » 

RocbeUe  •  .  . 

Ma 

1  H,t7 

Bii«  ..... 

•  fOO 

86,8(( 

t6j  )» 

Tuzella  .... 

 ,r- 

MO 

87,01 

S3,  6 

Toutes  ces  farines  converties  en  pains  dans  les  mêmes  cir- 
constances, ont  présenté  des  rendements  assez  rapprochés; 
on  en  jugera  par  les  produits  des  deux  farines  très  diffé- 
rentes entue  elles  (la  première  et  l'avant-demière  de  ce  ta- 
bleau) sous  le  rapport  des  proportions  de  gluten.  La  farine 
de  blé  Tangarock  a  donné  1 ,450  de  pain  pesé  deux  heures 
après  la  cuisson,  taudis  que  la  fariue  de  Brie  a  donné  i,^!^; 
mais  le  premier  pain ,  dans  lequel  le  g)Uiten  avait  augmenté 
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bien  peu  le  rendcmeDt ,  contenait  à  peu  près  dans  le  même 
rapport  une  plus  (prande  quantité  dVau ,  ainsi  qu'on  le 
verra  dans  le  tableau  suivant  ^  où  nous  avons  compris  plu- 
sieurs résultats  obtenus  sur  d'autres  pains.  . 


eut 


'••10  ' 
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DESIGNATION  D£S  PAINS. 
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5?  * 
Q  y  « 

»  ^ 

c 

"S 
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Pain  de  munition  •  


MOYEKIfB  . 


Pain  de  ménage,  avec  farine  de  blé  Tan$;arpck. . 

rarinede  blérie  Brie.  .  .  . 


MOYENNE  . 


Pain  blanc  ordinaire  de  Paris. . 
,  —    —  cuit  four  aérolberme. 


t 


MOTEHNE . 

Pâte  de  pain  de  munition  J 

Pâte  du  pain  aorotberme  


Farine  du  pain  d«  munition  à  , 

Farine  du  pain  T^ur  aréolberme  .... 


k. 

1,5 


1.5 


3 
3 


3 

2 
» 
1 
I 
i 
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» 
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u  o  . 

O  -A 

s 

H  « 

•a 


6 

i8  •  I 


9 
t!2 
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-  0^ 

"<  s  ï 
>  •  fl 

y  « 

Qr  (« 
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3 
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48,8G 


52,02 
52,56 


52,27 
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2 

4  ^ 
10 
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9,6 


1» 
I) 


,50 
.10 
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54,04 
5S,6S 

55,97 
56,55 


55 

40,t0 
54,64 


84,10 
85,45 


D 
-< 

a 

2 

© 
b: 


5t,50 
«1,07 
51,11 
80,86 


51,14 


47,08 
47,44 


47,71 


45,42 
44,90 

» 

45,69 
45,3n 
45,0:î 
43.45 

45 


50,00 
45,40 


15,90 
16,55 


Ce  tableau  montre  q[ue  la  quantité  d'eau  ajoutée  dans 
Va  farine  pour  le  pétrissage  de  la  pâte  à  pain  de  munition , 
a  dû  être  en  moyenne  de  iOo  pour  iOO  (sauf  une 
faible  quantité  évaporée  avant  rcnfournement)  ;  qu'en 
conséquence  100  de  fai'ine  sèche  représenteraient  205  de 
pâle.  Cette  grande  quantité  d'eau  rend  le  travail  de  la 
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pâte  beaucoup  plii8  facile,  mais  elle  ralentit  la  cuisson  et 
augmente  l'épaisseur  de  la  croûte ,  et  laisse  la  mie  plus  hy- 
dratée ,  en  quelque  sorte  pâteuse ,  puisqu'elle  contient  en 
moyenne  0,5114  d'eau. 

Dans  les  pains  blancs  ordinaires  de  Paris  et  ceux  des  col- 
lèges cuits  au  four  aérotherme ,  la  proportion  d'eau  ajoutée 
pour  confectionner  la  pâte  avait  dû  être  de  52,27  pour  100, 
et  la  farine  parfaitement  desséchée  représentait  pour  100 
parties  employées  181  de  pâte  obtenue. 

En  comparant  entre  eux  les  nombres  qui  précèdent ,  on 
reconnaîtra  que  pour  un  poids  égal  de  la  mie  du  pain  de 
munition ,  la  substance  réelle  se  trouve  moindie  que  dans 
le  pain  fourni  aux  collèges  de  Paris ,  et  que  la  différence 
s'élève  à  14  pour  100. 

5653.  Le  rendement  de  la  farine  blanche  ordinaire  varie 
assez  habituellement  à  Paris  entre  les  limites  de  102  à  106 
pains  de  2  kilogrammes ,  par  sac  pesant  159  kilogrammes  j 
il  est  porté  en  général  à  104  pains;  on  peut  déduire  de  ces 
données  le  tableau  suivant  :   .  * 


POIDS 

du  sac 
do  farine. 

NOMBRE 

de 
pains. 

POIDS 

du 
pain. 

AUGMENTAfiorf  , 

le  poids  de  In  farine 
ordinaire  étant— 1 

RAPPORT 

du  poids  |l 
de  la  farine  stîrho, 
au  poids  du  pain. 

159  k. 

loa 

203  k. 

1,283  j 

180 

104 

906 



::  fl  :  i»60 

tu 

1,385 

î 

Ainsi,  l'on  voit  que  le  rendement  moyen  de  la  farine 
correspondrait  à  150  kilogrammes  de  pain  pour  100  de  fa- 
rine employée;  or,  en  admettant  que  celle-ci  contînt  0,17 
d'eau,  le  produit  équivaudrait  a  ITiO  de  pain  obtenu 
pour  100  de  farine  réelle  ou  privée  dVau. 

Il  en  résulterait  encore  que  ce  pain  tout  entier  contenant 
0,55  de  substance  sèche,  et  la  mie  0,44,  le  rapport  du  poids 


de  la  oroûte  à    mie  aemi  de  2S  à  75  daiis  les  p«iiii|  longs 

essayes. 

5U>4.  Nous  Qç  |>ouvc^  |iasser  8ou§  ^xieuce,  eu  traitaiu  de 
la  panificationi  uue  fraude  odieuse  oouuuise  à  ce  c|ull  parait 
en  Belfpque  par.  un  |^and  nombre  de  boulangers ,  et  qui 
cousiiite  dans  rintroiluction  dans  le  pain  de  diverses  matiè- 
res plus  ou  moms  délétères  |  telles  que  le  sulfate  de  cuivre , 
l'alun,  le  sdlâite  de  siaC|  le  soiircarboiiate.  de  magné- 
sie, etc. ,  etc. 

M.  f  •  Kulhmaim  a  étudié  avec  uu  ^in  tout  particulier 
cette  cjoestioa  qui  intéresse  àun  si  haut  point  la  santé  pu* 
bllque.  Dans  un  mémoire  publié  il  y  a  quelques  années,  il 
a  détenniDé  par  des  expériencigb  exactes  raction  que  les 
dirers  sels  dont  il  est  question ,  exercent  sor  la  fabrication 
du  pain.  , 

Uu  i^ore  i^ori^ioe  de  leuiplgi  du  suilate  de  cuivre  dans 
1^  ^xndangçne ,  mais  il  parait  qu'il  est  pratiqué  depuis  up 
{prand  noinire  d'années  en  Belgique,  et  même  dans  le  nord 
de  la  France.  Le^  Hvaotages  qu'en  relii  t  iit  les  falsificateurs 
scmt  en  |)rand  nombrcj^lls  j  t^couv^^la  facilité  d employer 
d(^,fa]^s.dç|i^j^ité  médiociçe  et  jp^^ipjg^.  Ib  ont  môins 
de  inaiu-d*œuvTe.  îaa  panification  est  plus  prompte,  la  mie 
et  la  cjcoute  sfUki  j^ii»,  bei|e$>,,pa^  ils  y  trouveut  Tava^ita^ 
de  po^Tqjnr  eniplf 7^  ime  plut  9^1^ 

D'après  les  renseignements  obtenus  par  M.  Kulbniann 
près  de  quelques  boulangers,  la  quantité  de  sulfate  de  cuivre 
HffÊ^Sflh  ^  ^1  t'un  n)ettait  dans  l'eau  destinée 
i  b^pr^arat,ioi;i  d'une  cuisson  de  deu^  cents  pains  de  un 
kilogramme,  un  verre  à  liqueur  plein  dune  dissolution 
co^tc;iiaut  une  ouce  de  sultate  de  cuivre  pour  un  litre  d'eau. 
XJu  aulre  n'emfdiQyait  .qu'ont,  tèla  de  ^pe  pleine  àer^  9^ 
dissolution. 

iSi  dei^jjuaolité«  de  sulfate  de  cuivre  aussi  minimes  que 
odle^  qu'on  yieot  d'indiiper  étaient  réparties  uniformé- 
m^i  daoâ  lii         da  po^ ,  auçun  iucopvéuici|t  procbi^ 
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n'en  résulterait,  peut-èh:e,  pour  une  personne  en  bonne 
santé ^  mais  à  la  longue  ,  les  effets  nuisibles  se  maDifesie- 
raîent.  Sur  dev  constitutions  affàibliés',  Iki  effets  dAéteKi 
seraient  plus  prompts.  Eiifiu,  chacun  comprend  le  danf^er 
de  remploi  frauduleux  d'un  agent  aussi  vénéneux  mis  aui 
mains  d'un  gafçon  boulanger  dont  rinexpârience  oalanul- 
adresse  peuvent  occasionner  les  accidents  les  plus  [jraTes; 
on  ne  saurait  donc  sévir  avec  trop  de  rigueur  cODtre  Im- 
)|iuction  dans  le  pain  des  plna  minimes  ouantités  êe 
poison. 

S'il  est  urgent  de  punir  sévèrement  des  délits  si  graves, 
il  n'est  pas  moins  essentiel  d'étudier  àyec  soin  les  mo^ 
que  k  science  peut  nous  fournir  pour  en  constater  feii- 

*  •  •  4        1'-..,.  î  • 

steiice. 

Xjc  cuivre  étant  un  des  corps  dont  la  présence  se  re- 
connaît par  les  moyens  mcialytîq'ues  les  plus  précis,  renmeo 
d'un  pain  suspect  de  contenir  du  sulfate  de  cuivre,  semble 
d'abord  ne  présenter  aucune  difficulté.  Le  contact  immé- 
diat d'une  dissolution  d*ainii[k>n!aq[tte)  dli^drc^èoe  solfoni) 
de  -prnssiate  de  potasèé'/.AèVrAit  )prouvD!r'  détruire  tonte 
incertitude.  Mais  si  Ton  considère  dans  c{iielle  faible  pro- 
portion ce  sel  vénéneux  est  employé  habitueliement;  il 
sera  facile  dé  conéetôif  tfLt  eé«  soitea  de*  i^chèthes  ré- 
clament des  procédés  analytiques  plus  longs.  Toutefois, 
l'action  du  prussiate  de  potasse  se  manifeste  déjà,  lors 
même  <iue  lèpaîn^ne  éOtltS^t  qa'unè  pattlé  dé  sidfcte  stir 
environ  neuf  miUe'de  pain  /^âT  une  eôvtfeurVo'se  plodDite 
|)res^ue  ioimédiatement,  quand  on  opère  sur  du  pain  WaûC 
car'cettenuaiiceneserait  paâ  recotinÀissable  si9dapaiBbis> 
"  CeprocMéyUtUéseilleibetitdanftqiieli^esciM 
ne  pouvant  servir  à  déterminer  de  très  minimes  quatrtW* 
de  sel  ci^vreux  que  le  pain  peut  contenir,  M.  Kulhmann  a 


des 


un 

IJCI 

t 

à  répreuve  eu  introduisant  lui-mémë,  dans^  ài  pàiQ; 
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quantités  uifiniment  petites  de  sulfate  de  cuivre  ;  une  partie 
sur  soixante-dix  mille  par  exemple ,  ce  qui  représente  une 
partie  de  cuivre  métallique  sur  près  de  trois  cent  mille  par- 
ties de  pain. 

•  On  fait  incinérer  complètement  dans  une  capsule  de  pla- 
tine deux  cents  {prarames  de  pain.  Le  produit  de  l'incinéra- 
tiou ,  après  avoir  été  réduit  en  poudre  très  fine ,  est  mêlë 
dans  une  capsule  de  porcelaine  avec  huit  ou  dix  (jrammes 
d'acide  nitrique.  Ce  mélanjje  est  soumis  à  l'action  de  la 
chaleur,  jusqu'à  ce  que  la  presque  totalité  de  Tacldc  libre 
soit  ëraporée  et  qu'il  ne  reste  qu'une  pâte  poisseuse  qu'on 
délaye  dans  environ  vinjjt  {jrammes  d'eau  distillée  en  faci- 
litant la  dissolution  par  la  chaleur.  On  filtre  et  on  sépare 
ainsi  les  parties  inattaquées  par  l'acide,  et  dans  la  liqueur 
fiitré«6  on  verse  un  petit  excès  d'ammoniaque  liquide  et 
quelques  gouttes  de  dissolution  de  sous-carbonate  d'ammo- 
niaque. Après  refroidissement,  on  sépare  par  le  filtre  le 
précipité  blanc  et  abondant  qui  s^est  formé ,  et  la  liqueur 
alcaline  est  soumise  à  Tébullition  pendant  quelques  instants 
pour  dissiper  l'excès  d'ammoniaque  et  la  réduire  au  quart 
de  son  volume.  Cette  liqueur  étant  rendue  légèrement  acide 
par  une  goutte  d'acide  nitrique ,  On  la  partage  en  deux  par- 
ties :  sur  Tune  on  fait  agir  le  prussiate  jaune  de  potasse  ;  sur 
l'autre  l'acide  hydrosulfurique  ou  l'hydrosulfate  d'ammo- 
niaque. V 

En  suivant  ponctuellement  ce  procédé,  le  pain  ne  con- 
tînt41  que  1  /7 0000  de  sulfate  de  cuivre ,  la  présence  de 
ee  selvénéneux  sera  rendue  apparente  au  moyen  du  pre- 
mier réactif  par  la  coloration  immédiate  du  liquide  en  rose, 
et  la  formation,  après  quelques  heures  de  repos,  d'un  léger 
préwpitë  cramoisi.  L'action  de  l'acide  hydrosulfarique  ou 
de  l'hydrosulfate  d'ammoniaque  communiquerait  au  liquide 
une  couleur  légèrement  fauve ,  avec  formation  ,  par  le  re- 
pos ,  d'un  précipité  brun ,  moins  volumineux  toutefois  que 
le  précipité  obtenu  par  le  prussiate  de  potasse. 
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5G5G.  L'usage  de  l'alun  dans  la  fabrication  du  paîn  paraît 
fort  anciennement  connu  en  Angleterre.  M.  Accum  dit  que 
la  qualité  inférieure  de  la  fleur  de  farine  dont  les  boulangers 
de  Londres  font  habituellement  usage,  rend  nécessaire  l'ad- 
dition d'alun,  afin  de  donner  au  pain  le  coup  d'oeil  blanc  du 
pain  fait  avec  la  belle  fleur.  Cet  emploi,  dit-il ,  semble 
permettre  de  mêler  à  la  fleur,  de  la  farine  de  fèves  et  de  pob 
nuire  à  la  qualité  du  pain, 
La  quantité  d'alun  devrait  varier,  dit-on,  selon  la  quantité 
àes  farines  employées,  et  remplacer  en  tout  ou  en  partie  le 
sel  marin  qui  entre  ordinairement  dans  la  confection  dupa'm. 
D  après  Ure  et  P.  Markann,  elle  va  de  i/127  à  i/964  de 
la  farine  employée  ou  de  1/145  à  i/ 1077  du  pain  obtenu. 

L'action  de  Talun  sur  l'économie  animale  n'est  pas  à 
comparer ,  pour  son  énergie,  à  celle  du  sulfate  de  cuivre, 
aussi  la  présence  d'une  petite  quantité  d'alun  dans  le  paîn 
ne  pourra-t-elle  pas  facilement  occasionner  des  accidents 
immédiats  j  cependant  il  est  à  craindre  que  ce  sel  n'exerce 
une  action  funeste  par  son  introduction  journalière  dans 
l'estomac,  surtout  chez  les  personnes  d'une  constitution 

faible.  .  ...     '        '  •r^r^N**:  r^^•» 

yoici  le  procédé  employé  par  M.  Kuhlmann  pour  recon- 
naître la  présence  de  Talun  dans  le  pain  :  i 
11  fait  incinérer  200  granmnes  de  pain  et  il  traite  les 
cendres,  après  les  avoir  porphyrisées  ,  par  Tacide  nitrique. 
Il  fait  évaporer  le  mélange  jusqu'à  siccité,  ^  délaie  le  pro- 
duit de  Tévaporation  dans  20  gram. ,  environ,  d'eau  distillée, 
de  la  même  manière  que  s'il  s'agissait  de  reconnaître  du  cui- 
vre, puis  il  ajoute  à  la  liqueur,  qu'il  n'est  pas  nécessaire  de 
ûltrer,  de  la  potasse  caustique  en  excès.  11  flltre  après  avoir 
chaufl'é  un  peu ,  et  il  précipite  l'alumine  de  la  dissolution 
filtrée  au  moyen  de  Thydrochlorate  d'ammoniaque.  La  sé- 
paration totale  de  l'alumine  n'a  lieu  qu'à  la  faveur  de  l'cbul- 
lition  à  laquelle  il  est  convenable  de  soumettre  le  lic^uide 
pendant  qu^uea  minutes.  Il  recueille  eu^uite  raluaûnc  sur 
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un  filtre  et  il  détermine ,  d'après  le  poids  de  ralumiue  ob- 
tenue ,  la  quantité  d'alun  contenue  dans  le  paîn.  •->*y 

»(>37.  M.  Ed.  Davy  a  faitdes  expériences  desquelles  il  ré- 
sulte que  i  ou  2  granmies  de  sous-carbonate  de  magnésie , 
intimement  mêlés  avec  450  grammes  de  fleur  de  farine  de 
mauvaise  qualité ,  améliorent  matériellement  la  qualité  du 
pain  fabriqué  avec  ce  mélange.  Ce  procédé  parait  avoir  été 
mis  quelquefois  en  usage.  Cette  altération  peut,  jusqu'à  un 
certain  point,  être  préjudiciable  à  la  santé,  car  le  sous-car- 
bonate de  magnésie  doit,  pendant  la  fabrication  du  pain, 
être  converti  «n  grande  partie  en  lactate  parTacide  lactique 
développé  par  la  fermentation ,  et  le  lactate  de  magnésie 
jouit  de  propriétés  purgatives  bien  prononcées.  Il  n'est  pas 
présumable ,  toutefois ,  que  le  pain  préparé  d'après  les  pro- 
portions indiquées  par  M.  Davy,  puisse  incommoder  d'une 
manière  grave.  Mais  ce  genre  d'adultération  du  pain  doit 
être  proscrit  comme  tout  autre.  11  est  susceptible  d'occa- 
sionner ,  de  la  part  des  boulangers ,  des  erreurs  capables 
de  compromettre  la  santé  publique  ,  ©t  cela  d'autant  plus 
facilement  que  ce  sel  a  une  parfaite  ressemblance  avec  la 
fleur  de  farine,  '"^bui  t*t 

•Plusieurs  auteurs  ont  avancé  que  le  sous-carbonate  d'am- 
moniaque pouvait  être  d'un  puissant  secours  pour  faire 
lever  le  pain  et  en  augmenter  la  blancheur  ;  la  propriété 
qu'a  ce  sel  de  se  réduire  en  vapeur  et  même  de  se  décompo- 
ser en  acide  carbonique  et  ammoniaque  par  l'action  de  la 
chaleur,  semble  justifier  cette  assertion. 

D'autres  tîarbonates  alcalins,  ceux  de  potasse  ët  3e  soude 
semblent  aussi  avoir  été  mis  en  usage  ,  probablement  dans 
le  but  de  retenir  plus  longtemps  l'humidité  dans  le  pain,  ou 
d'en  augmenter  la  légèreté  par  le  dégagement  de  l'acide  car- 
bonique. 

oG58.  Un  grand  nombre  d'autres  substances,  telles  que  la 
craie,  la  ten*e  de  pipe  et  le  plâtre,  ont  encore  été  employées 
pour  l'adultération  du  pain.  L'emploi  de  tous  ces  corps  ne 

t 
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parait  avoir  eu  lieu  que  dans  le  but  d  aujpnenter  le  poids  du 
pain  et  peut-être  sa  blancheur  )  mais  comme  ils  ne  peuvent 
offrir  quelque  résultat  avanta^jeux  au  boulan^jer  que  lors- 
qu'ils sont  introduits  en  assez  grande  quantité  pour  pouvoir 
influer  sur  le  poids  du  pain  ^  Tincinëration  seule  suffira  pour 
faire  apercevoir  ces  sortes  de  fraudes  par  l'augmenta  tien  da 
poids  des  cendres .         .  ?».#. 

5659.  Si  l'on  considère  la  nature  des  divers  produits 
employés  dans  le  but  de  tirer  un  parti  plus  avantageux  des 
farines  de  qualités  inférieures,  il  est  difficile  de  se  créer  une 
opinion  sur  le  rôle  que  ces  diverses  substances  jouent  daii* 
la  fabrication  du  pain.«^  i.jfhitfr>*fiv'* 
„  Un  grand  nombre  d'entre  elles  semblent  plutôt  propraà 
retaider  le  mouvement  de  la  fermentation  qu'à  ractivtfn 
Ce  qui  parait  surtout  incompréhensible,  c'est  l'action  qm 
peuvent  exercer  sur  le  pain  des  quantités  de  sulfate  de 
cuivre  aussi  minimes  que  ceDes  qui  ont  été  employées. 

Dans  le  but  d'éclairer  cette  question ,  M.  Koblmami  %eU 
livré  à  de  nombreuses  expériences  pratiques  pour  constater 
l'action  du  sulfate  de  cuivre ,  de  l'alun ,  du  sous-carbonate 
.  d'ammoniaque ,  du  sous-carbonate  de  magnésie  et  de  quel- 
ques autres  produit*.    ^1  ^Hrp  h'Hl»^  in4y  K  • 

La  présence  du  sulfate  de  cuitre  entployé  dans  tous  ee» 
essais  ,  s'est  manifestée ,  niéme  dans  la  plus  petite  propor- 
tion, en  raffermissant  la  pâte  et  en  l'empêchant  de  s  étendre 
OM  àe  pousier plat. 

Le  sulfate  de  cuivre  exerce  une  action  extrêmement  éner- 
gique sur  la  fermeotatioa  et  la  levée  du  pain.  Cette  action 
se  manifeste  de  la  manière  la  plus  apparente ,  lors^mémfr 
que  ce  sel  n'entre  dans  la  confection  du  pain  que  pour 
1/70000  environ,  ce  qui  fait  à  peu  près  1  partie  de  cuifT# 
métallique  sur  500,000  parties  de  pain ,  ou  i  grain  de  sol- 
fate  par  7  livres  et  demie  de  pain.  La  proportion  qui  donne 
la  levée  la  plus  -lande  est  celle  de  1/50000  à  1/1 5000; 
n^is  passé  ce  teriae  le  pain  devient  humide ,  il  acquiert 
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par  là  ùdè  doiQefUr  moins  blanche ,  et  èu  tnérne  temps  11 
possède  UDC  odeur  particulière,  désa[fi,Teâble,  ayant  de  l'ana*- 
logie  avec  celle  du  levain.  »  ♦-ài  .  M  .l'à.y*  .i.. 

Le  sulfate  de  cuivre  ayant  la  propriété  de  raffermir  la  pâte, 
on  peitt  malheureusement  obtenir  un  pain  bien  levé  arec 
des  farines  dites  lâchante»  ou  humides.  L'augmentation  en 
poids  du  pain ,  par  suite  d'une  plus  grande  quantité  d'humi- 
dité retenue,  peut  s'élever  jusqu'à  1/1  G®  ou  mie  once  par 
livre,  sans  que  l'apparence  du  pain  ensoufire*  m. 

C'est  surtout  en  été  que  le  besoin  de  raffermir  leè  pâtes  ét 
de  les  empêcher  de  pousser  plat  se  fait  sentir.  On  y  pai  vîent 
habituellement  par  l'emploi  du  levain  et  dû  sel  tnarin.  L'ac- 
tion d'une  très  petite  quantité  de  sulfate  de  cuivre  corres- 
pond donc  à  celle  de  ces  produits.  ■   '  '  f 

•  La  quantité  <ie  sulfate ,  la  plus  fjrande  qui  puisse  être  em- 
ployée sans  altérer  la  beauté  du  pain ,  est  celle  de  1/4000  ; 
passé  cette  proportion ,  le  pain  est  très  aqueux  et  présente  de 
grands  yeux  ;  et  avec  1/1800  de  sulfate  de  cuivre,  la  pâte  ne 
peut  nuUomentlever,  toute  fermentation  semble  arrêtée,  etie 
pain  accpiiert une  couleur  verte.  Remarquons  encore  qu'une 
odeur  sûre  et  désagréable  se  manifeste  dans  le  pain  aussitôt 
que  la  quantité  ^^ulfate  de  ctûvre  que  l'on  y  a  introduite 
dépasse  une  partie  de  ce  sel  sur  7,000  parties  de  pain. 

•  *  Tout  porte  à  croire  que ,  dans  le  sulfate  de  cuivre ,  c'est 
la  base  qui  influe  sur  la  panification  en  raffermissant  le  glu- 
ten altéré.  Le  sulfate  de  soude ,  le  sulfate  de  fer  et  même 
l'acide  sulfurique ,  ne  donnent.,  dans  des  essais  comparatifs, 
aucun  résultat  analogue.*  •    i»ob  Jr  *        ftn  vn^t?  »>f  f 

Les  effets  produits  par  Talon  dans  la  fabricatfèn  éupaîti, 
sont  à  peu  prè5  les  mêmes  que  ceux  obtenus  avec  le  sulfate 
de  ctiivre ,  mais  il  en  faut  des  quantités  bien  plus  considé- 
rables. Nous  avons  vu  que  l/7r300  de  sulfate  de  cuivre  est 
une  quantité  beaucoup  trop  forte,  â  tel  point  que  ,  au  lieu 
de  favoriser  la  levée  de  la  pâte,  elle  la  diminue.  Cette  même 
proportion  d^alun  ne  produit  encore  auciln  résultat  appa- 
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rent.  Potir  obtenir  im  êffrt  iemSaltà ,  il  •  frih  Aérer  la 

qàtmûié  d'alun  à  1/930  ^  à  la  dose  de  1/176,  l'effet  a  été 
fbnB  remarquable. 
L'aetion  q/t^exettt  rakm-Mnr  k  p&ta-att  ahadHimanf  h 

même  que  celle  du  sulfate  de  cuivre;  il  retienê^t  fait 
f^Quuêr  fpTM  y  pour  se  servir  de  termes  usitéi»  par  les  bou- 
langeon. 

Le  sousrcarbonate  de  magnésie  ne  produit  pas  an  ^raad 
effet  sur  la  levée  du  pain;  mais  dans  la  pcoportiou  de 
4/442  il  eomnnmiqae  ail  pain  qne  60<daiir  jamètie 
pant  modifier  dHme  manière,  avantafenae  la  eouleor  sokh 

bre  que  donnent  au  pain  quelques  farines  de  qualités  in- 
tbieures. 

Le  sottSHsaTbonate  cPammoiiiaQpM  n'a  paa  dosMié  non 

plus  de  rc^'sultats  bif^n  remarquables,  et  il  ne  peut  pas  être 
d'un  grand  secours  pour  £aire  lever  le  pain ,  i  moins  qu'on 
ne  Remploie  à  une  dose  très  fèvie. 

Le  sel  marin  possède  la  propritë  de  raffermir  lâ  pâte;  il 
âlit  aussi  au^^Qoenter  le  poids  du  pain ,  et  l'addition  de  sel 
au  lien  d'être  nne  dépaîase  pawr  le.  bnnknyir ,  lui  procit 
encore  du  bénéfice  par  la  différaaœ  en  p<>id8  du  pain.  Une 
quantité  suffisante  de  sel  peut  dispens^  de  faire  usage  de 
levain  ;  et  le  pé^ssaye  aenl»  loisqn'il  aWapandantmi  pen 
pins  de  temps,  permet  de  dimirâer  eonsidéEdileioMit  la 
dose  de  ce  ferment. 

Tout  en  eonstatant  les  rëséUataroBMnçpiabkade  Vcnpkî 
ènanlhudfe  enivre  danakpaaMeÉaon,isajnéhMA^ 
M.  Kublmann  prouvent  donc  que  par  l'analyse  chimique 
il  est  Iseile  de  retrouver  dans  le  prinjmtqn^anK  parties  Iss 
phBminkMs  de  ee  pendait  vénénevL  Chaque  niiMitiinma 
teur  peut  mettre  en  pratique  lui-même  un  moyen  d'essai 
fort  single  qui  décèle  déjà  la  présence  du  sÉl&te  de  cuirre 
dans  le  pain^  bien  atant  qne  ea  sel  soèl  en  qtmutité  snf- 
fisanteponr  oeeasioimer  des  aeeidents  graves.  Une  goutte 
de  dissolution  de  prussiate  de  potasse,  versée  sin:  le  pain. 
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le  colore  en  roeejaune^  au  boutée  qaelqaes instants,  lors 

même  que  cet  aliment  ne  renferme  qu'une  partie  de  sulfate 
de  cuivre  sur  neuf  mille  parties  de  pain. 

•  •  • 

'  WàMÊCkTion  m  &a  iiteB. 

5640.  Cette  boisson,  si  anciennement  connue  sriusle  nom 
ém^$r9W^^  c$rwma^  ëtai4pr4|mrée  aairelaispardes  ^sr- 
mêiwkn  4ibs  4es  teblîMMiila  q«*<Ott  gommait  «#fViiA#» 

rieg^  noms  conservés  dans  quelques  familles  et  à  quelques 
localités,  et  qui  dériyentde  Cérès^  dresse  de  Tagricoltorei 
qoi  adopuié aoD  nom  an  céréales.  £Ue  esl  maintenanit  le 

produit  d'une  industrie  d'une  giande  importance;  on  en 
jugera  par  les  chiffines  suivants  qui  indiquent  en  litres  la 
consommation  anniMUe  des  deux  seules  villes  de  Jjpadres 
et  de  Paris. 

Londres  350  millions  de  litres. 

FkiiB  feulement  IS.  miDions  600  mUle  Ulms. 

La  Belgique  etl'AlleBUigne  en  consomment^es  quantités 
ënornMs;  enfin  tous  les  pays  de  l'Europe  lBd>riquent9  ou 
Ibnt  usage  de  cette  boisson  saine,  raflndchissanle  et  même 

nourrissante. 

Cet  usage  si  répandu  de  la  bière  »  et  les  cbiffires  énormes 
de  la  contomftiatioQ  ipii  peuvent  se  compter  tontes  les 

années  par  milliards  de  litres ,  justifient  les  détails  assez 
circonstanciés  dans  lesquels  nous  allons  entrer  sur  sa  fa- 
brication. * 

Les  matières  premières  principales  de  la  labrication  de 

la  bière  sont  au  nombre  de  deux  :  l'une  est  destinée  à  four- 

♦ 

nir  le  sucre  et  pav  suite  la  partie  alcoolique  de  la  liqueur  \ 

l'autre  lui  donne  une  saveur  particulière  1res  forte  et  sert  à 
sa  conservation.  Toutes  les  céréale^,  telles  que  le  blé  9  le  fro- 
ment,  l'avoine,  làtUf  le  saimin,  etc^  niais  plnapaxtiicnUè* 
semeiit  f  cr^&,  peuvent  fournir  A  la  bière  le  sucre  et  l'idcool 
par  leur  amidpn.  La  substance  résineuse  odorante  s'extrait 
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4llfi»  quelques  ca«  rares  des  écorces  de  plusieurs  arbres; 

S641.  La  bière  est  dope  Uqiieqr  «Icoolique»  coimr 
naot  du  sucre,  de  la  dextrine,  des  matières  exlractives  €t 
grasses ,  des  mati^fn^  êr^omiiquiMi  «  de  l'^^de  lactique  «  di- 
vers sels  et  de  Paeide  carbonique  libre. 

La  quantité  d'acide  carbonique  est  très  TàTii^le  dans  la 
bièie;  la  ii^À^  suivante  doimcs:a  uaa  idée  de«  caraeiérei 
qu'eUe  pgfcwjawipa  les  piopoitiMidÉ  qn'4rilB 


fenpe. 

Hm  notisseuse.  : . .  ;   ï 

Faisant  la  perle,  non  mousseuse   5 

Dounant  un  peu  d'ëcnme,  non  mousseuse.  4 

Mousse  très  faible  /.../„..:/.  • 

Mousse  faible.  •  

Mousse  moyenne. 

.Mousse  afses  farte  •*   MAM 

Maui^  luiAe ,  beaueoup  d  tcumQ» .....  p  #  93  à  IB 


Les  yariations  de  ralcool  ne  sont  pas  nioiqs  grandes, 
on  va  le  voir,  d'après  la  proportion  d'alcool  qui  ei^ste  d^tn 
les  bières  anglaise  : 


9  ■ 

Aie  d'Apfleterr^.f^.tf*  8,3  pour  tÛO 

Aie  Barton  .«....«.«•.«•f.  6^2 

Aie  d'Écosse   5,8 

Aie  commun  de  Londres»» .  %  5 

Brown  Stout  ,   5 

Porter  de  Londres. 4 


Enfin,  la  proportion  d'extrait  renfermant  les  parties 
fixes  et  solttbleade  la  bière  exetee  mie  telle  Inflaenee  sur 
ses  propriétés  nutritives,  qu'on  doh  y  attacher  une 
grande  importance.  Cest  en  prenant  Vexuait  et  Talcool 
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«       Altool.  Bztratt. 

9*  Bière fotte.  .               346  4^6.  ■ 

5»  Bière  mojenae. . .    4  1  /2  à  5  5  à  4  *  . 

Toid  dii  rwt6  (jiichjiiéi  éioeiMptes  d^malytcs  coiti|il4t6ft«  ' 

Acide  carboDi(}ue,  •«•••.  1  ^0 

Alcool.../   '  5,200 

ExÉraït....   5,900   *  \ 

Eau   90,750 


* 

Voîci  l'analyse  de  deux  bières  doubles  fabriquées  ea  Ba- 
vière} d  a^^rès  le  professeur  Lip  de  Miiuich.  ^ 

Aloool   <MM  5^ 

£xtrait.  .  .  .«       êjÊO^  15,000. 

100.000  100,000 

Yoici  enfin  la  composition  de  quelques  Tariétés  de  MèMi 
d'après  M.  Caffl. 


.   Weftiiar.       Mn.  dléaa. 

Alcool....      2,56^      3,168      3.096      3,01Ô  2,834  2,080 

▲ibmntaab       M       éa  '      m  *      4^  ao  S8 

eunniUtt    "^^^^^            ^^^^^    ^'^^^  ^'^^^  ^'^^ 

Eau  ,     90,097     92,299     89,753     90,793  90.787  90,739 

•  .mm  m^m-  mm  m»m  m^m.  mi^ 
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.  Sou8  le  DOQi  d'extrait,  on  désigne  dans  ces  analyses, 
un  mélange  de  sucre  d  amidon,  de  dextrine,  d'acide  lac- 
tique, de  divers  sels,  des  parties  extractives  et  aromati- 
ques du  houblon ,  de  gluten  et  de  matières  grasses. 

5642.  De  toutes  les  céréales,  la  plus  généralement  em- 
ployée est  l'orge ,  soit  qu'on  prenne  l'orge  ordinaire  ou 
escourgeon  {hordeum  vul^are)  j  l'orge  à  deux  rangs  et 
Torge  à  six  rangs.  Le  grain  d'orge  est  de  tous  le  plus  facile 
à  traiter  et  celui  qui  présente  le  plus  d'économie. 

L'orge  employée  doit  être  susceptible  de  germer,  et  par 
suite  de  développer  de  la  diastase. 

Toutes  choses  égales  d'ailleurs,  l'orge  qui  remplira  le 
mieux  la  condition  ci-dessus,  doit  être  la  plus  dense  pos- 
sible ;  plongée  dans  l'eau  elle  ne  doit  pas  surnager;  humide 
elle  doit  augmenter  de  volume  au  moins  de  450  pour  <00 
du  volume  primitif.  Cette  augmentation  de  volume  indique 
même  à  peu  près  la  quantité  de  malt  qu'on  peut  obtenir 
d'un  poids  d'orge  donné.  En  Angleterre,  l'impôt  est  pré- 
levé sur  le  volume  que  l'orge  acquiert  après  avoir  été 
mouillée  et  étendue  quelque  temps  dans  le  germoir. 

Ou  Ire  ces  indices  assez  certains  tirés  de  sa  densité  et  de 
l'augmentation  de  volume  que  l'orge  acquiert  dans  l'eau  , 
on  peut  s'assurer  directement  de  la  qualilé  de  Torge,  en 
plaçant  un  échantillon  dans  une  soucoupe  contenant  un 
peu  d'eau.  A  l'aide  d  une  douce  température, -chaque  bon 
p,rain  ne  tardera  pas  à  pousser  des  radicules  et  des  tigel- 
lulcs. 

Du  reste ,  les  grains  qui  ont  la  faculté  de  germer  sont 
durs,  pleins  et  blancs  à  l'intérieur  ;  humides^  ils  ne  doivent 
pas  développer  d'odeur  désagréable.  ^ 

5643.  Le  houblon  (humulus  lupufut)  est  une  plante 
grimpante  à  racines  vivaces,  qui  appartient  à  la  famille  des 
urticées.  La  partie  active  du  houblon,  la  seule  qui  soit 
véritablement  utile  dans  la  fabrication  de  la  bière ,  est  une 
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poussière  jaune ,  ^^ranulëe  y  arouèatique  y  qui  se  Irouve  à  la 
base  des  «ôoes  de  houbioD, 

Oolte  sttlxtaMe  odow to  lenieniie,  d'après  MM.  Payen 
et  Chevalier,  comme  matières  vraiment  utiles,  les  cinq 
prodiiili  suivants  : 

Huile  essentielle  f 
Résine, 

Au  moins  une  matière  azotée, 
Une  substance  amère, 
— ~  gommeuse. 

Nous  devons  ajouter  que  le  houblon  renfeime  en  outre 
queues  sels     produits  minéraux,  savoir  ;  • 
.  De  l'acétate  d'aflUBoniaque, 
Du  soufre ,  ' 
BekailittSy 

BoeUkmr^daedefani,  • 

Du  sulfate  et  du  malate  de  potasse , 

Du  phosplMle  el  du  carbonate  de  chaux. 

De  f  oxyde  de  ftr. 

Cette  séerétioii  pulvérulente  fimne  le  huitième  du  poids 

des  folioleâ  du  houblon  j  on  peut  facilement  la  recueillir 
en  desséchant  ces  dernières ,  et  en  les  secouant  an  dessus 
d'un  fin  tamis  de  crin  ;  la  poudre  séparée  traverse  les  mailles 
et  laisse  sur  le  tamis  les  feuilles  qui  ne  peuvent  le  traverser; 
on  reprend  de  nouveau  les  feuilles,  jusqu'à  ce  qu'on  ne 
puisse  plus  rîeu  en  extrake.  Ces  essais  ont  donné  à 
MM.  Payen  et  Chevallier,  pour  divers  houblons^  les  résul- 
tats suivants  : 


* 

Digitized  by  Google 


E^ÈGBS  DR  HOUBLON. 


HoaUMdt  Po^ngae  (Belgique) 

—  d'Améh(|iie  vieux  •  •  .  . 

—  dtBonsw  

— •  del'Atang-^le-Crécy .  .  . 
— >    deBoss^nies.  ..... 

—  des  Yo^gw  

—  drAnfloifm  Hm  .  . 
de  Luiévil* 

—  deliège.  .  :  , 

—  d'AlMte  (Belgique).  « 

—  de  Spalte  (Allemagne) .  . 

—  delooi  (Meiirllie}*  .  . 


De  toutes  les  9ul)8t$iuce8  qui  enireat  daas  la  compositiou 
deia  sf^crëtion  j^une,  la  seule  qui  soit  v^it^bien^Dt  utile, 
c'est  ïhuilê  êêsenUMe  volçiiUê  ^  igiraie  le^  S  p.  lOQ  da 
poids  total  du  liuiiblon. 

Aussitôt  après  la  récolte  du  houblon,  on  porte  les  cônes 
Ttoudltts  daQsdevtisteB  (preûlers^  où  on  les  étend  ailtaift  que 
Pedpaeele  permet,  et  oè  on  les  retourne  chaque  jour  avec 
une  pelle  en  bqis  et  un  râteau,  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  atteint 
lede^ë  convenable  de  siccité.  Ce' procédé  de  dessiccation 
présente  de  frraves  inconvénients  : 

1**  Il  est  très  long,  car  il  est  soumis  aux  variations  hygro- 
métriques de  lair;  â<»  l'air  n'a  d'accès  que  par  la  pai^tie  sa- 
pMeure  de  la  couche;  3**  le  frottement  que  le  houblon 
éprouve,  lorsqu'on  le  retourne,  lui  fait  perdre  une  partie 
de  son  principe  utile*,  4"  il  exige  un  vastp  emplacement. 

Ën  Alsace,  où  la  culture  du  houblon  est  en  pleine  acti- 
vité, on  diminue  sans  les  annuler  ime  partie  de  ces  in* 
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convénients,  en  desséchaot  ce  produit  sur  des  rayons  à  ca- 
dres de  bois  et  tieillage  de  corde,  que  Ton  suspend  dant 
des  greniers  bien  aérés.  Le  houblon  est  placé  sur  ces  treU" 
Jages,  distants  les  uns  des  autres  de  0™35 ,  sur  une  épais- 
seur de  7  à  8  centimètres.  ;  â  ^'j 
t.  I^es  moyens  qui  reposent  sur  la  dessiccation  à  air  libre, 
exposent  le  houblon  à  l'action  de  Tair,  et  par  conséquent 
le  placent  dans  des  conditions  favorables  à  son  altération. 

On  obtiendrait  des  résultats  bien  plus  satisfaisants,  sur- 
tout dans  les  grandes  exploitations,  en  portant  le  houblon 
aussitôt  après  la  récolte  dans  des  étuves  à  courant  d'air 
chaud,  M.  Payen  a  conseillé  de  faire  usage  de  tpurailles 
$en)blables  à  celles  qui  servent  aux  brasseurs.  Mieux  vaut 
encore  produire  Tair  chaud  dans  un  calorifère  et  le  lancer 
dans  un  séchoir  bien  fermé  qui  contient  le  houblon.  Il  est 
presque  certain  qu'on  pourrait  obtenir  de  très  bons  ef- 
fets d'un  appareil  analogue  au  séchoir  de  betteraves  de 
M.  Chaussenot,  qui  produirait  une  dessiccation  rapidp  et 
ipétbodique,  et  où  l'air  chaud  §çrait  très  b^en  ^ti^sé• 

Lorsqu'on  emploie  des  étuves  pour  la  dessiccation  du 
houblon,  il  faut  avoir  soin  de  ne  pas  élever  la  température 
au-dessus  de  50**  centigrades,  A  une  plus  h^tg  ^mpéra- 
ture,  l'huile  essentielle  se  volatiliserait, 
r  Aussitôt  après  la  dessiccation  du  houblon,  on  le  laisse 
séjourner  quelques  jours  dans  un  grenier ,  afin  qu'il  re- 
prenne à  l'atmosphère  une  çrès  petite  quantité  d'eau,  qui 
le  rend  souple,  l'empêche  de  se  briser  lorsqu'on  l'emballe 
^et  de  se  réduire  en  poussière  lorsqu'on  le  fait  voyager,  , 

Outre  une  bonne  dessiccation,  la  durée  des  qualités  du 
houblon  dépend  essentiellement  de  la  manière  dont  il  est 
emballé  ou  enfermé.  Il  faut  le  préserver  autant  que  possi- 
ble du  contact  de  l'air.  * 

En  France,  on  néglige  trop  ces  procédés  de  conservation, 
on  se  contente  de  fouler  le  houblon  en  le  piétinant  dans 
des  sacs.  L'air  pouvant  facilement  pénétrer .j^çyug^ j^.tfh^'^ 
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stices  que  laissenl  entre  elles  les  folioles,  le  houblou  perd 
bientôt  son  huile  aromatique,  et  par  suite  toute  sa  valeur. 
Au  bout  de  trois  ans  au  plus,  ces  houblons  ne  sont  plus 
bons  à  rien.  '  ' 

£n  Angleterre,  où  cette  industrie  est  poussée  à  un  haut 
degrë  de  perfection ,  on  a  soin  d'emballer  le  houblon  sous 
la  pression  énergique  de  presses  hydrauliques  ;  aussi  les 
cônes  sont-ils  tellement  serrés,  que  même  au  bout  de  plu- 
sieurs années  le  houblon  conserve  une  grande  partie  de  ses 
propriétés.  Cependant,  malgré  tous  les  soins,  plus  le  hou- 
blon vieillit  et  moins  il  a  de  valeur. 

Le  houblon  doit  avoir  une  couleur  jaune  d'or;  ses  cônes 
sont  larges  et  répandent  une  forte  odeur  aromatique.  Lors- 
qu'on le  frotte  entre  les  doigts,  il  laisse  des  traces  jaunes 
odoriférantes  sans  se  briser.  Quant  à  la  quantité  de  ma- 
tière active,  on  ne  peut  guère  l'apprécier  qu'en  la  sépa- 
rant par  le  tamis  des  feuilles  du  houblon  elles-mêmes* 

5644.  Outre  l'orge  et  le  houblon,  qui  dans  presque  tous 
les  pays  forment  la  base  principale  de  la  fabrication  de  la 
bière,  on  emploie  quelques  autres  substances,  soit  pour 
remplacer  la  partie  conservatrice  et  aromatique ,  soit  pour 
ajouter  à  la  partie  sucrée  qui  doit  donner  Talcool. 

En  Angleterre,  on  remplace  dans  quelques  bières  le  hou- 
blon par  des  huiles  essentielles  tirées  îles  écorces  d'arbres 
résineux  ;  quant  à  l'orge,  on  ne  peut  dans  ce  pays  lui  sub- 
stituer sans  fraude  d'autres  substances ,  puisque  les  droits 
sur  la  bière,  qui  sont  énormes  dans  tous  les  pays,  portent 
spécialement  sur  cette  matière  première. 
•  En  France ,  où  les  droits  sont  fixés  sur  la  quantité  de 
moût  fabriqué ,  on  peut  employer  telle  matière  première 
que  Ton  veut.  Peu  importe  au  fisc  que  la  bière  soit  fabri- 
quée avec  ou  sans  orge-,  aussi  profite-t-on  largement  de 
cette  latitude  accordée  par  la  loi  pour  employer  plusieurs 
substances  sucrées  susceptibles  de  donner  de  l'alcool  par 
la  fermentation.  Le  sirop  de  fécule  ou  de  dextrine,  les  me- 
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lasses  de  sucre  de  cannes  et  de  betteraves,  matières  qui 
facilitent  beaucoup  le  travail  du  brasseur,  sont  préférées , 
à  prix  égal,  selon  qu'elles  donnent  plus  d'alcool  par  la 
fermentation  et  qu'elles  ont  un  meilleur  j^oùt.  On  peut 
aussi  employer,  comme  nous  l'avons  dit,  toute  espèce  de 
céréale,  et  quelquefois  même  des  plantes  contenant  des  jus 
sucrés,  par  exemple  les  topinambours,  etc.   ' 

5645.  La  fabrication  de  la  bière  se  compose  de  deux 
branches  importantes,  qui,  dans  les  grands  centres  de  pro- 
duction, sont  complètouent  séparées.  Ces  d^ux  parties 

sont  :  •  ,  Piff\l^  \h/(i  fî?;  lioJ w  •  ^  f. 

!•  Le  mahafje  ou  fabrication  du  malte. 
2**  Le  brassaf^e  ou  traitement  du  malte. 

5646.  Du  mallaye  ou fabricatioj^i  du  malt.  On  comprend 
facilement  qu'à  Londres,  où  une  seule  usine  livre  souvent 
à  la  consommalion  des  millions  de  litres  de  bière  parmois, 
il  est  indispensable  de  séparer  deux  opérations  d'une  si 
gi-ande  importance,  telles  que  le  maltage  et  le  brassafie, 
afin  que  Tune  ne  puisse  souffrir,  en  rien  des  interruptions 
ou  de  la  mauvaise  marche  de  l'autre.  Il  est  très  avantaj^eux 
que  le  malte  puisse  se  faire  dans  les  pays  abondants  en 
céréales  et  dans  de  bonnes  conditions  de  température,  i^e 
transport ,  car  l'orfje  perd  près  d'un  quart  de  son  poids 
dans  le  maltage,  l'économie  de  main-d'œuvre,  le  choix  des 
matières  premières,  tout  y  gajjnera.  D'un  autre  côté,  il  est 
nécessaire  que  le  brassage  se  fasse  dans  les  centres  de  con- 
sommalion, soit  pour  éviter  l'altération  qu'éprouveraient 
beaucoup  de  bières  dans  un  long  transport,  soit  aussi  pour 
éviter  les  frais  de  transport  de  Teau,  qui  entre  pour  la  plug 
grande  parlie  dans  la  composition  de  la  bière.  Ces  raisons 
et  autres  de  moindre  importance,  ont  sans  aucun  doute 
conduit  les  Anglais  à  établir  la  division  du  travail  dans  la 
fabrication  de  la  bière. 

En  France,  cette  industrie  n'est  pas  assez  répandue  pour 
que  Ton  ait  pensé  à  établir  des  fabriques  spéciales  de  malte, 


Ie9  dëboùehés  ëtant  trop  faibles  pùnt  ÉésiUet  letïr  exis- 
MKey  ete^MbMMil»  f«llti4«ili  <{titfilité  éttMM  âoni 
■ll««bM)ilf.  Dtf         éirftote»éftx  e«0^  Mt  pt90»tk 

employés  pcitr  le  tnalta^^d  tout  k9  œètties,  et  tepoàent  sut 
des  prkieipét  tovariab^. 

parties  principales,  qui  «ont  2  ' 
i°  Le  mouillage  de  Torge^ 

ir  Ia  gêtmuttUM  de  rary  «{li  MfeKrppti  lu  «MM», 

5*  Le  tOurailla(][e,  ou  sëchage  de  Porge  fermée  ^ 
4*"  La  séparation  des  radicelles ,  ou  criblage. 
Nous  allons  sueeessivettietit  «Mv^o^ffer  çhéÊmê  àk  ces 
parties. 

5647.  Le  mouillage  ^e  fotQe  a  pour  but  de  ramollir  le 
^te  et  de  le  renére  ptoiM  èf  k  gern^^ 

Oette  opëràûoci  s^exAsote  dftÉté  dè  ifaMes  iMtellics  en  bols 
Ou  en  pierre,  que  Ton  remplit  d'eau  ,  et  dans  lesquelles 
on  jette  le  gndn  de  manière  â  ce  qu'il  reste  toigMm  ree^ 
tert  dVine  eouetie  d^eau  d«'l  A4  déelmèfies  êè  liatileair. 

On  remue  quelque  temps  la  masse  avec  un  râteau,  et  àA 
laisse  reposer  ;  les  bons  gratntf  tombent  au  fond,  les  grains 
les  ptnè  Mgiflfft  éutnAgiM*  tk  est  B€eessaif<e  'd'éeufiMT  ceè 
demiets,  cat  iisrsotft  prîté^  dè  l«  fhctdtë  germinative  par 
les  altérations  qu'ils  ùta  ëprottvëes-  ils  ne  seraient  d'ao- 
emie  utHité  dài»  k  IslofïleMiOfi^  et  éomméàtmt  m  nrtf^ 
T«Î8  goAf  d  M  Mêée^  Iiè  ftWmMtogO  ddH  m  flM<^geT  ju#^ 
qu'à  ce  que  les  grains,  pris  au  hasard ,  plient  facilement 

Il'flktfl  ^ïït9éPfp  ênénMa  ipfloiÊÈ  eél  tni^  è  ev  Mvw  ^  saisi 

cela  on  compromettrait  la  frermînaiion,  sturtoutsi  par  la 
pression  le  grain  donnait  on  jus  laiteux. 

Lit  teihps  fA0j^u  dft  DMuillags^  vwpi#  mâmmà  la  i%»t  m 
Angleterre  il  est  de  quarante  heures,  en  Franee  il  est  so«" 
Tent  beaucoup  pto  eMit  j  il  est  bien  entendu  que  la  tem- 
pstaMura  smw  nMMNwp  nv.  atiui  TOe^^  lo-flunuaHBi  fie 
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saiMm  mfftottt,  é»  changer  deux  du  trois  fois  Feau  de 
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pour  prévenir  une  fermentation  qui  ne  tarderait  pas  d'avoît 
lied.  ' 

^  LdMqiM  te  grain  a  été  aufflMuiinMttt  gottfié^  ôtx  le  \ém 
paf  utïe  dernière  aspersion  d'eau  froide  que  l'on  retire  de 
«dite;  cette  eau  entraîne  une  matière  visqueuse  qui  se  dé-^  . 
Teldppê,  iurtoot  quand  la  température  est  élevée.  Ott  laisse 
aliAra  égontter  le  graffc  pétidttat  six  M  hidt  b 
douze  à  dix-huit  heures  en  hiver,  et  on  le  retire  par  une 
latfgé  mrnertttre  ptatîq«ë«  ad  fond  de  k  eàte;  tè  gtaitt 
tombe  directement  sur  le  sol  du  germoir,  oid  ffMtpt^Mts  de 
le  mettre  en  tas  de  55  à  40  centimètres  d'épaisseur. 

5648.  La  germination  a  pour  but ,  comme  Fa  prouvé 
M  4  ftvfett,  de  dérdopp«^  1«  âlàsfâfte  néfeesaaM  i  la  Asa^ 
Intion  ou  plutôt  à  la  transformation  de  l'amidon  du  blé 
en  sucre  et  eu  dextrine* 

tiC  gefiuoli  est  me  gMfide  pîè^é'cpililoît  étfé  {larfiiite* 
ment  à  fMi  éeê  ifMSfi  gements  de  température,'  et  par  cette 
raison  doit  être,  soit  au  dessous  du  niveau  du  sol  dans  des 
oêifeëj  Soit  ad  moins  an  niveaa  éetce  ntéme  sol. 

"ËM  sel  du  ffmfetlÉ  doit  éKve  Mntt^actef'tapefméliUe  Atr 

grain  nii  dallage  en  pierres  ou  en  briques  serait  ce  qui 
conviendrait  le  nôeu  ^  une  couche  de  mastic  bittimineiix 
ssisât  pat)bab>s«iOiit  nssi  tvèa  boniM^. 

Quand  l'orge^  ap^  SPvoIrécéiiiduHlée,  est  restée  peiidant 
Tfakgt''quaOrebei»re»en  tas  de  0™,3ëà0®,40,  elle  a  acquis 
9éÊi  mmb—iii  de  tMoMi  a'esi  à  ccmomant  qtmy  e»  An^ 
gleDeney  an  ki  «ibe  et  qaf 00  en  déiiflt  \m  d»oi<s/  Lé  ger^ 
minatiou  commence  dans  ces  tas ,  e|  la  température  va  en 
aiqnMiDiaiiti  tpmdm  est  obttf^é  de  germer  daiis  les  temps 
finsUé^  il  est  nécessaire  d'âîdsr  è  ees  ptfWBileiPs  efbMs*^ A 
à  cet  effet,  on  recouvre  le  tas  de  vieux  sacs  el  on  k  laisse 
ssM  l'éleacbre  le  plus  possiUe. 
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•Aussitôt  que  cliaque  j^rain  de  la  surface  du  monceau 
laisse  apparaître  une  protubérance  blanchâtre ,  on  s'em- 
presse de  le  défaire  et  de  répandre  l'orge  en  couches  plus 
minces  sur  les  dalles  du  germoir.  L'épaisseur  de  la  couche 
de  grain  ,  d'abord  à  peine  moindre  que  celle  du  tas ,  est 
de  0™,50  dans  les  temps  froids,  et  de  0™,2o  seulement  en 
été.  A  la  fin  de  la  germination ,  elle  ne  doit  plus  être  que 
de  0™,10  et  toujours  aussi  égale  que  possible.  Chaque 
jour,  et  en  été  surtout,  le  grain  est  retourné  à  la  pelle 
à  deux  et  quelquefois  trois  reprises  ;  les  ouvriers  qui  pro- 
cèdent à  ce  travail  marchent  pieds  nus ,  ou  chaussés  de 
larges  sandales  en  bois,  afin  de  préserver  les  grains  de 
toute  meurtrissure. 

Toutes  ces  précautions  sont  indispensables  pour  répartir 
bien  uniformément  la  température  et  obtenir  le  même  de- 
gré de  germination  dans  tous  les  points  de  la  couche 
d'orge.  Si  on  ne  réduisait  pas  la  hauteur  des  tas ,  et  si  les 
grains  n'étaient  fréquemment  retournés,  on  conçoit  que 
les  parties  supérieures  du  tas  germeraient,  bien  avant  les 
autres,  et  tandis  que  ces  dernières  acquerraient  le  degré 
convenable,  les  premières  ne  seraient  plus  bonnes  à  rien. 

Dans  la  germination ,  la  radicule  sort  immédiatement 
du  grain  et  forme  la  protubérance  blanchâtre  qui  est  le 
premier  indice  de  la  germination  5  elle  ne  tarde  pas  à  se 
bifurquer.  La  tigellule,  au  contraire,  ne  doit  pas  apparaître 
du  tout,  et  on  doit  couper  court  à  l'opération,  au  moment 
où  la  gefnmule  partant  du  même  point  que  la  radicule, 
mais  se  dirigeant  en  sens  contraire,  est  arrivée  près  de  Tex- 
irémité  opposée  du  grain.  La  plus  forte  proportion  de 
diastase  est  formée  au  moment  où  la  gemmule  est  prête  à 
sortir  du  grain  et  à  se  Iransformer  en  tigellule. 

Dans  le  cas  où  la  bière  n'est  fabriquée  qu'avec  de  l'orge, 
il  n'est  pas  nécessaire  d'atteindre  ce  maximum.  On  risque 
moins  de  dépasser  le  terme,  en  arrêtant  la  germination  au 
moment  où  la  gemmule  est  A  peu  près  aux  deux  tiers  de 
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la  longueur  du  grain;  la  quantité  de  diastase  formée  est 
d'ailleurs  plus  que  suffisante  encore  pour  transformer  tout 
l'amidon  de  l'orge  en  sucre.  Si  l'orge  germée  était  destinée  à 
saccharifier  de  la  fécule  de  pomme  de  terre  ,  il  faudrait  au 
contraire  pousser  la  germination  aussi  loin  que  possible, 
car  on  aurait  intérêt  à  produire  la  saccharification  avec  le 
minimum  d'orge.  C'est  ce  qui  arrive  dans  la  fabrication  du 
sucre  et  de  la  dextrine.  . . 

Mais,  nous  le  répétons,  dans  tous  les  cas  il  ne  faut  pas 
que  la  tigellule  se  montre;  comme  elle  se  nourrit  de  la 
partie  utile  du  grain  on  pourrait  avoir  un  déchet  considé- 
rable. 

La  durée  de  la  germination  est  très  variable,  suivant  la 
température  extérieure  :  pour  le  climat  de  la  France  elle 
ne  doit  pas  être  moindre  de  dix  jours,  ni  prolongée  au 
delà  de  vingt. 

Il  serait  très  diifiçile,  en  hiver  et  en  été,  de  se  maintenir 
entre  ces  limites;  aussi ,  à  moins  de  circonstances  particu- 
lières, ne  fait-on  jamais  germer  Torge  pendant  les  tempé- 
ratures extrêmes  :  l'approvisionnement  de  malt  se  fait 
principalement  pendant  le  printemps  et  l'automne;  tous 
les  consommateurs  connaissent  la  bière  fabriquée  avec  le 
malt  du  mois  de  mars  (bière  de  mars). 

Pendant  la  germination  le  grain  d'orge  subit,  comme 
nous  l'avons  dit,  une  transformation  partielle.  Il  produit 
une  petite  quantité  de  diastase;  près  de  40  pour  iOO  de 
l'amidon  sont  changés  en  sucre  ou  en  dextrine;  le  reste 
de  la  fécule  étant  ultérieurement  placé  dans  de  bonnes 
conditions  de  température,  est  saccharifié  par  la  diastase. 

Pendant  la  germination  de  l'orge,  il  y  a  de  l'oxygène 
absorbé  et  il  se  dégage  beaucoup  d'acide  carbonique, 
source  évidente  de  la  chaleur  développée.  Il  ne  faut  donc 
pas  pénétrer  trop  imprudemment  dans  les  germoirs  ;  on 
pourrait  y  être  asphyxié. 

5G49.  La  germination  étant  arrivée  aux  limites  conve- 
VI.  sp 
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nables,  il  importe  de  l'arrêter  sur  le  champ  en  enleyaÂt 
toute  l'humidité  et  en  tuant  les  jeunes  tigellulea  par  une 
tenq^AMtore  «ates  ëlsvfc.  Pour  anlTer  à  ce  véaultaC,  le 
grain  ffermé  est  monté  à  un  grenier,  placé  immédiatemeat 
au  dessus  du  germoir. 

On  ëteiid  l^or^e  eu  couches  d'un  dâitoètie'  #ttr  le  plan- 
riiet  du  grenier,  et  on  l'abandonne  à  lui-même  pendant 
quelques  heures,  jusqu'à  ce  qu'il  ne  mouille  plus  les jnains 
m  toucher;  on  le  porte  alors  sur  Tahre  de  ia  touraHk, 
«à  «n  CMmnt  d'air  chané  lui  enlève  tonte  son  tramidité  et 
tue  la  jeune  plante  dans  son  germe.  ~  ' 

Ay^^t  de  commencer  la  description  des  appareiU  eÉà- 
pioyés  i  k  éâsiliccatlon  dieTorge,  nom  indiquerons  les 
principes  qui  doivent  guider  dans  celte  opération.  - 

Les  i^ains  cenienant  encore  beaucoup  d'eau,  il  ne  fau- 
drait pas  élever  de  suite  la  température  au  dessus  de  SO*, 
car  l'amidon  renfermé  dans  le  grain  formerait  un  empois 
qui  se  durcirait  par  la  dialeur,  et  qu'il  serait  difficile  plus 
iÊÊt^éê  dissaudiOfc  11  est  donc  néeessaire,  dans  le  conunen* 
«émeut  4e  l'opération ,  de  modéter  la  chaleur.  On  pourra 
ensuite  l'élever  peu  &  peu  à  80®  et  sur  ia  fin  jusqu'à  85*; 
mais  «n  neidevfa  jaoMds  atteindre  la  température  de  iOO% 
car  la  diastase ,  qui  «est  le  piincîpe  utile  ^  serait  détruite  y  et 
le  grain  ne  conviendrait  plus  au  brassage.  En  troisième 
lieu,  ^BÛBy  Topératien  devra  se  foire  avec  méthode, 
yromptleadt  e€  éeoBoniie  ée  combusttblci  tout  en  mén^ 
géant  la  qualité  et  le  goût  du  malt.      *  "  *  '  •  '^•**^ 

Ces  principes  posés,  nous  allons  passer  à  la  descriptiou 
4e/ta«r8illes  employées,  et  Toir  si  elles  remj^bsent  |)leB 

ëfiêO»  La  touraille  se  compose  ordinairement  d'une 
pls^ionne  carrée  mai  a  qudquèfois  7  mètres  de  c6té, 
le  plus  souvent  de  4  A  S  mètres,  et  qui  est  fbrmée  d\ine 
toile  ni.étailique  assez  serrée  pour  pas  laisser  passer 
les  fpwins  d'oi^v  *^  quelquefois  aussi  par  des 
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de  tôle  percëes  d'un  grand  nombre  d'orifices.  Cette 
plate-forme,  sur  laquelle  on  étend  le  grain  à  dessé- 
cher sous  une  épaisseur  de  6  à  7  centimètres,  est  la  base 
d'une  pyramide  quadrangulaire  tronquée  renversée,  et 
dont  le  sommet  se  trouverait  par  conséquent  au  dessous 
de  la  toile.  La  partie  tronquée  est  occupée  par  un  loyer 
recouvert  d'une  voûte  qui  empêche  le  rayonnement  direct 
du  combustible  incandescent  sur  la  toile  métallique.  Des 
ouvertures  pratiquées  sur  les  pieds  droits  de  cette  voûte 
permettent  cependant  aux  produits  de  la  combustion  de 
se  répandre  dans  l'intérieur  de  la  pyramide  tronquée,  de  s'y 
mêler  avec  de  Tair  frais  amené  du  dehors  et  de  former  ainsi 
un  mélange  dont  la  température  ne  soit  pas  trop  haute* 
Celui-ci  traverse  ensuite  la  toile  métallique,  et  enlève  par 
conséquent  en  traversant  la  couche  d'orge  toute  l'eau  dont 
cette  dernière  est  humectée.  L'air  chaud  mêlé  avec  les  va- 
peurs d'eau  s'élève  vers  le  plafond  de  la  chambre  et  s'é- 
chappe par  une  cheminée. 

D'après  ce  que  nous  avons  dit  plus  haut,  on  voit  tout  de 
suite  que  cette  touraille  ne  remplit  réellement  pas  les  con- 
ditions imposées,  malgré  l'usage  général  qu'on  en  fait.  Les 
produits  de  la  combustion ,  passant  directement  à  travers 
l'orge,  doivent  nécessairement  lui  donner  un  mauvais  goût, 
qu'on  cherche,  il  est  vrai,  à  diminuer  autant  que  possible, 
en  n'employant  que  des  combustibles  produisant  peu  de 
fumée ,  tels  que  le  coke,  le  charbon  de  bois,  ou  bien  de  la 
houille  de  Fresne.  Mais  par  cela  même  on  est  obligé  d'em- 
ployer des  combustibles  assez  chers.  Ce  serait  peu  de 
chose  encore ,  si  on  évitait  la  fumée  et  le  mauvais  goût* 
D'un  autre  côté,  il  est  impossible  dans  un  appareil  sem* 
blable,  d'avoir  une  température  uniforme  et  telle  qu'on  la 
désirerait  dans  tous  les  points  de  la  couche  d'orge.  On  est 
obligé ,  de  peur  d'accident ,  de  ne  pas  pousser  le  feu  et  de 
ralentir  ainsi  la  dessiccation  ;  d'où,  perte  de  temps  et  de 
com  buslible.  Tous  ces  inconvénients,  qui  seraie|it  peu  de 
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chose  pofir  me  brasserie  de  faible  importance,  deviennent 
très  graves  daos  une  grande  iRbrique,  et  surtout  dans  une 
iMketie  où  on  ftteiqpe  l'orfe  ptmé^panr  pliitifiiiisbni- 

series. 

£n  Angleterre,  on  a  évité  une  partie  des  inconvénients 
de  la  tomille^Mi  tapotant  les  prodsits  de  la  ooBodNUlioB 
ftt  en  ne  kiiant  fwvir  A  la  dasaioeatk»  que  de  Tair  <diaad 

et  pur.  Pour  cela,  on  a  fermë  toute  communication  entre 
le  foyer  et  l'espaea  vide  de  la  pyxamid^y  on  a  fail  ckcukr 
la  Année  dantnn  toyaa  parlantda  la  voàte  placée  an  det- 
sus  du  combustible,  formant  des  zigzags  dans  l'espace 
vide  au  dessous  de  la  toile  métallique  et  débouchant  dans 
me  diemioée  spédale.  L'air  amené  da  deboiEs  dans  est 
espace  vide  s^Mundfean  eonlaet  des  tubes,  et  traverse  en- 
suite la  couche  d'orge.  Cette  modification  évite  le  contact 
dn  malt  avec  la  fumée;  maie  les  coaditîonidevileMe  dans 
la  dessiccation,  et  de  modiAei^on  dans  la  température,  ne 
sont  guère  mieux  remplies. 

56&i.>Ce  n'est  pas  la  lunate  lampéntfwre  des  étapes  qui 
saéle  peut  produire  krapMîlé  de  la  d)Bssîoealion.  Dansess 
sortes  d'appareils,  s'ils  sont  mal  construits,  il  arrive  souvent 
qnelatempàatured'uneétiiYeestàplttsdelûO^y  etqa'ooj 
obtient  beantoup  moins  de  résultats  que  dans  oae  étam 
bien  constriiite ,  ou  la  température  ne  serait  qu'à  o(M  par 
exemple.  C'est  que  dans  l'une  rien  n'a  été  ménagé  pour 
Féfacuation  lapîda  de  Fair  dumd  Inutttdei  dans  Tantr^  an 
contraire,  tous  les  efforts  se  sont  dirigés  pour  obtenir  ua 
renouvellement  prompt  de  l'air  de  manière  à  remplacer 
l'air  bnnnde  et  cband  par  de  fair  ^nd  et  ho  <qni  eanl  peut 
produire  de  bona  effets. 

D'après  cela,  on  conçoit  que  pour  la  dessiccation  de 
forge  germéa  on  poiBciait  opAcnr  deoz  Ms  plus  vite  qn'on 
nele  Mt  hshitneHoment»  en  employant  même  de  Pair 
moins  chaud  et  diminuant  ainsi  les  chances  de  pertes.  Mais 

pour  eeb|  il  £aiit  avoir  w  tisagmpidor  w  renonvaUaaant 
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continuel  d'air  chaud.  Cm  «nsi  que  pour  la  desàcoa* 
tkm  de^'orge»  M^.  ÔiaiMnotm  eooAtBoil  des  étum  cpd 

doiincQi  des  résultats  plus  satisfaisants  que  les  ancieDUûs 
Courailles.  * 

chaud  €st  produk  à  p«t  teu  itt  ezoeUent 
fère,  ce  qui  permet  de  brûler  toute  espèce  de  combustible 
et  d^utiliser  toute  la  chaleur.  L'air  chaud  n'ayant  eu  ai|- 
cttpreoataet  aVee  la.  futtiëe^  se  jrend  sur  la  concshe  de 
graiSV  l^la  téidpënitQre  Touloe^  et  ayee  une  viteate  q« 
le  force  à  se  renouveler  promptement  5  l'air  chargé  d'hu- 
luipié  eit  eradiut  dans  la  cheminée,  oA  se  rendent  les 
imdiMft  èé  la  eoihb«tô^  èn  cahwifiKré.  Dana  qnelquet 
brasseries,  M.  Chaussenot,  pour  profiter  de  toute  la  cha" 
leur  de  Tair  chaud ,  a  superposé  deux  étages  de  toiles 
lÊiftàU^es,  à  l»,aade*dislance.  I/orgelbinide  Mplairfe 
sur  la  toile  supérieure,  et  ne  reçoit  par  conséquent  l'action 
de  l'air  que  lorsque  celui-ci  a  d^à  perdu  une  partie  de  sa 
^tëmpééatilië  éti  traversant  la  condie  inférieure;  il  n'j  à 
donc  jamais  à  craindre  que  l'amidon  se  prenne  en  empois  ^ 
l'orge  placée  sur  la  toile  inférieure  étant  desséchée ,  on  la 
rëtiiègtyn  te  iéiaiiqplatee  i^ar  celle  de  l'éla|[e  atipé^auTy  qm 
reiiWiétriéédre  pâif  ttee  trappe,  ftit  eé ^roeWé,  on  peut 
toujours  maintenir  l'air^  due  température  de  80  à  8â  de- 

^'^^HàVàlililèé  appiÉttâls  que  nom  vtnottè  dé  décrire  ^;il 
est  nécessaire,  soit  pour  activer  la  dessiccation ,  soit  pour 
là  rendre  plus  uniforme,  de  retourner phisieurs  fois  l'ocge 
*pendÉEit  le'cbiiQrsderopératikm%  '  ' 

Le  temps  nécessaire  à  la  dessiccation  varie  suivant  les 
appareils  ^  dans  les  tourailles  ordinaires,  on  est  souvent 
obligé  de  le  protonger  pendant  quarantè*htiit  heutea.  Dans 
les  appareils  montés  par  M.  Chaussenot,  l'opération  est 
terminée  en  douze  heures  au  plus*  ' 
•  SSSfiil  Les  màHeurs[  dTingletérire  fabriquent  Irote  sortea 
*  dé  ^alt,  suivant  la  température  de  la  debiecation.  be  nuilt 


* 
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pâle  exige  que  la  plus  haute  température  n'ait  pas  dépassé 
50  à  40*  C.  ;  il  donne  de  la  bière  très  blanche.  Le  jaune 
ambré  a  été  obtenu  à  une  température  de  80"  C.  y  le  malt 
brun  à  une  température  qui  s'élève  probablement  à  140% 
quoique  les  An(i;lais  l'évaluent  bien  plus  bas. 
•  Ces  trois  espèces,  seules  ou  mélangées,  servent  à  fabri- 
quer des  bières  de  qualités  différentes,  et  Ton  caramé  lise 
aussi  une  partie  du  malt ,  afin  de  donner  aux  bières  des 
couleurs  types  qui  leur  servent  en  quelque  sorte  de  cachet 
dans  le  commerce.  On  peut  obtenir  une  seule  et  belle  qua- 
lité de  malt,  et  colorer  la  bière  par  du  malt  torréfié  fabri- 
qué exprès;  on  évite  ainsi  une  perte  de  temps,  de  combus- 
tible et  de  la  matière  sucrée  contenue  dans  l'orge. 
-  -La  diastase  étant  décomposée  à  la  températiure  de  des- 
siccation du  malt  brun ,  on  ne  peut  pas  employer  cette 
orge  à  la  dissolution  de  la  fécule» . 

Le  criblage  de  l'orge  a  pour  but  de  séparer  des  grains 
les  radicelles  rendues  très  friables  par  la  dessiccation  j  on 
y  parvient  avec  la  plus  grande  facilité  çn  faisant  usage  d'un 
tarare  ordinaire,  muni  d'un  crible  sur  lequel  le  grain  est 

:  projeté  par  le  ventilateur.  Ces  germes  ne  retiennent  aucune 
matière  sucrée,  la  seule  substance  utile  qu'ils  renferment 
est  une  matière  azotée  qui  peut  servir  comme  eugrais. 
5053.  Un  bon  malt,  préparé  avec  toutes  les  précautions 

ique  nous  avons  indiquées,  se  distingue  par  les  caractères 
suivants  :  il  a  une  saveur  douçâtre  et  une  odeur  agréable; 
le  grain  doit  être  arrondi,  plein  d'une  belle  farine  blai|- 
che  ;  il  doit  se  briser  nettement  sous  la  dent  ;  il  nage  sur 
l'eau,  tandis  que  l'orge  non  malté  tombe  au  fond.  Réiluit 

•  en  poudre  et  agité  dans  de  l'eau  à  70  ",  il  doit  se  dissoudre 
entièrement,  sauf  la  pellicule;  si  la  plus  grande  quantité  de 

tdiaflase  a  été  développée,  il  devra  sacchariûer  sept  ou  huit 
fois  sou  poids  de  fécule.  •     .     j^, .» 

Une  orge  de  bonne  qualité  donnera  pour  100  ,  en  orge 
germée,  séchée  et  criblée,  ou  en  malt,  80  parties  en  poids, 
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tandis  qoe  .le  même  ^aki  desséché  à  la  même  tempéra- 
ture, mais  sans  airoîr  ëtë  germe,  ne  perdra  que  12  p«  100 
desoQ  poids  ^  od  peut  donc  eo  coaciure  queia  germiaa- 
tion  fait  perdre  à  Torge  8  p*  100  de  son  poids  primitif* 

Un  bon  malt,  quant  au  volume,  doit  au  contraire 
avoir  au^çG^té  de  ,  8  à  9  p*  100  du  volume  primitii  de 

5654.  J?ro#i«y#  am  fahnaUiùn  proprÊmmU  dite  de  Im 

bière.  Cette  seconde  branche  de  la  fabrifcation  de  la  bière 
se  divise  en  six  opérations  principales^  qui  sont  % 
1^  Broyage  on  mouture  du  msit  % 

V  Epuisement  du  malt  ou  brassage  propremcal  dît^ 

S*"  Cuite,  dëcoctioa  du  houblon^ 

4*  F ilumtiont  séparation  du  houblon  $ 

5**  Refroidissement  ) 

G""  Fermentation^ 

7«  Clarification^  eoUagey  ,«té. 

5655.  Êq  Angleterre^  ou  opère  le  broyage  du  malt  entre 
deux  cylindres  en  fer  parfutameiit  cylindsiques,  dont  lea 
tonriUpiis  9fm\  p^ç4s  awic  d#s*  aoussiMls  tfm  î'oi»  peut  à  vo- 
lonté rapprodier  suivant  que  l'on  a  besoin  d'un  broyage 
plus  ou  moins  grand  ;  des  jacloir«  s'appuient  contre  la  sur- 
face des  rouleaux  et  les  nettoient  continueUement)  les 
jfraina  étant  très  «assanls,la  simpié  prasâm  miffit  pour  les 
coucasiier.  Quelques  brasseurs  emploient  des  moulins  ana- 
logues aux  moulins  à  qiàlé  ^  mala  sur  des  proportions  plus 
grandes.  En  gjjénéral^  on  emploie  da  préférttiaa  des  mM- 

.  lins  à  meule  borizontale,  dont  on  a  soin  cependant 
carter  un  pçu  plus  les  meules  que  si  elles  étaient  destinées 
àrëduire  le^aiii en  farine»  Uest impffftanten  eAt»  pour" la 
réu^^ite  du  Inrassage  que  les  ipmins  soient  ooneassés  at  non 
pulvérisés;  pou  mieux  atteindre  ce  but,  on  a  soin  quel- 
que tei}»ps  avant  la  broyage  de  laisser  prendre  de  l'humi- 
dité au  melt  ou  de  l'asperger  d^un  peu  d'eau,  aSo  de  le 
rendre  jjIuô  Roupie.  ^  ,  j 
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**** 

Le  volume  du  malt  écrasé  est  d'un  cinquième  plus  grand 
que  le  volume  primitif.  ^* 

56K6*  Le  bmsage,  qui*  tire  son  nomde  b  manlèse  àoai 
cette  opération  est  exécutée,  et  qui  est  le  type  de  Loua  les 
-dérivés,  brasseur  ,  brasserie ^  brassin ,  etc.,  est  destiné 
à  extraire  de  forge  la  partie  «aeiée  formée  pendant  la 
germination,  et  de  plus  à  mettre  le  malt  dans  les  eondi- 
tioQS  les  plus  favorables  pour  que  l'amidon  existant  en- 
core soit  entiâtemeni  changé  eu  sucre  et  en  dezirine  par 
faction  de  la  diastase. 

M.  Payen  a  reconnu  que  dans  la  fécule  préalablement  hy- 
dratée» l'amidon  gonflé  ayant  une  coliésion  moindre ,  est 
Inen  plus  rapidement  transformé  en  sucre  par  la  diastase; 
d'un  autre  côté ,  la  température  et  la  quautiLé  dVau  em- 
ployée pQur  la  dissolution  entrent  pour  beaucoup  dans 
cette  action^  C'est  entre  7ft  et  75°  que  réside  la  température 
la  plus  convenable  ;  quant  à  la  quantité  dfeau ,  plus  on  en 
met  etp^us  aussi  la  saccbariûcatioo  est  complète^  dans  le 
cascostUMNi^  Ilae  bfme  davantage  de  dextriné. 

n  ert  Cris  Important^  4^ms'  le  cemmenoement  de  l'opé- 
ration, de  ne  pas  employer  de  Teau  à  plus  de  75*  ,  car  la 
diasCase  serait  profondément  altérée  et  ne  produirait  plus 
l'effet  dénré. 

Ces  principes  reconnus,  on  comprendra  parfaiteiiieui  ce 
qui  va  suivre,  et  on  aura  l'explication  des  différentes  tem- 
pératures auxquelles  on  opèi^.  D'avance,  le  tunaseor  doit 
être  sAr  que  le  meilleur  brassage,  6u  dissolution  complète 
de  l'orge ,  se  fera  en  employant  d'abord  de  l'eau  à  une 
basse  température;  et  en  opérant  ensnitè  avec  des  lotioas 
d*eau>  â  des  températures  de  plus  en  plus  élevées, 

La  première  portion  d'eau  qui  doit  servir  au  brassage 
est  destinée  à  bien  pénétrer  le  malt  dans  toutes  ses  par* 
ties  le  gonfler,  en  un  mot  â'dissoudre  principalement  le 
sucre  formé  pendant  la«germination ,  et  à  commencer  la 
réaction  de  la  diastase  sur  l'amidon  intiaict»  Uest  nécessaire, 
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pour  obtenir  ces  résultats  que  l'eau  n'ait  pas  plus  de  60®; 

sans  quoiramidonseraitsaisietformeraitunmagniadifficile 
à  détruire.  Celte  précaution  est  surtout  nécessaire,  quand  la 
germination  et  la  dessiccation  n'ont  pas  été  poussées  trop 
loin,  car  alors  l'amidon  est  en  plus  forte  proportion  dans  le 
grain.  L'hydratation  est  fort  aidée,  quand  on  concasse  le 
grain ,  mais  non  par  sa  pulvérisation  qui  le  disposerait  à 
former  des  pelottes. 

Lorsque  le  malt  a  été  bien  démêlé  dans  l'eau  à  60^,  on 
le  laisse  reposer  et  gonfler  pendant  à  peu  près  demi- 

*heure.  On  fait  arriver  une  nouvelle  quantité  d'eau  à  90*, 
et  on  procède  au  brassage ,  c'est  à  dire  qu'on  remue  for- 

''tementle  liquide.  Le  mélange  de  l'eau  à  60*^  et  de  celle 

•à  90°,  forme  une  moyenne  de  70"*,  qui,  comme  nous  l'a- 
vons dit ,  est  la  plus  favorable  à  la  saccharification  du 

<{prain  par  la  diastase.  Le  brassage  étant  terminé,  on  re- 

^couvre  la  cuve  de  dissolution  ou  cuve  matière,  et  on  laisse 
reposer  pendant  deux  ou  trois  heures  ;  on  soutire  alors  au 

-  clair,  et  la  dissolution  est  élevée  aux  chaudières  de  cuite. 

^  Cette  première  infusion  ayant  enlevé  une  grande  partie  du 
principe  sucré,  et  ayant  saccharifié  la  presque  totalité  de  * 
Tamidon  ,  on  ne  craint  plus  d'élever  la  température  de 
l'eau.  Aussi  une  nouvelle  quantité  d'eau  à  90°  est-elle  in- 
troduite, et  se  mélange  avec  le  malt  qu'elle  amène  à  80°. 
On  répète  la  même  manipulation  que  ci-dessus.  Après  le 
repos,  le  moût  est  de  nouveau  monté  dans  la  chaudière  de 
cuite  où  il  s'ajoute  à  la  première  infusion.  **** 
Enfin  un  troisième  brassage  avec  de  l'eau  presque  bouil- 

*^lante  achève  d'épuiser  tout  ce  qui  restait  encore  de  so- 
luble,  et  ne  laisse  plus  dans  la  cuve  que  la  pellicule  li- 
gneuse de  l'orge ,  les  débris  des  gemmules,  une  partie  de 
l'albumine  coagulée  et  quelques  substances  étrangères  îii- 
solubles.  •  .    •  *  f^'^  * 

Cette  troisième  dissolution  n'est  pas  ordinairement  mé- 
langée avec  les  deux  premières  ;  elle  sert  à  fabriquer  une 
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bî^Te  inférieure  (petite  bière),  ou  bien  on  s'en  sert  comme 
d'eau  pure  pour  ëpuis^r  du  malt  nouveau. 

Ô657.  Voici  dans  quelles  proportions  l'eau  et  le  malt 
sont  employés  dan?  la  plupart  des  brasseries  de  Londres  :  le 
premier  brassio  se  divise,  comme  nous  TavODs  vu,  en  deux 
parts ,  la  première  à  60°  de  température,  lâ  aëeonde  â  90*. 
Si  Ton  opère  dans  une  des  cuves  matieren  ou  de  dissolutioD 
que  nous  décrirons  plus  loin,  sur  58  liectol  «  de  malt  à  la  foiâ^ 
on  %ii1ploie  97  hectoL  d'eau  à  60»,  puis  20  à  90°.  Il  est  fa- 
cile de  s'assurer  que  la  moyenne  donne  une  température  de 
70"  à  peu  près.  Le  brassage  élaut  terminé,  on  soutire  au 
clair  50  hectol.  de  moût.  Pour  la  seconde  aspersion ,  on 
introduit  Si  hectol.  dVau  à  90%  qui,  mélangés  avec  ce 
qui  reste  dans  la  cuve  ,  donnent  une  moyenne  de  80*. 
iPeudant  que  le  second  brassage  a  lieu  ^  ou  pompe  le  résul- 
tat du  premier  dans  la  chaudière  de  cuite,  et  oq  Téiève 
aussi  promptement  que  possible  â  l  ébullition.  Le  second 
brassiu  étant  soutiré  au  clair,  il  est  immédiatement  ajouké 
an  premier.  Ënlin  Tépuisemétit  du  malt  se  produit  avec 
iâ7  hertol.  dVau  portés  presque  â  Tébullitiou.  Toute  cette 
eau  eét  chauffée  dans  les  chaudières  de  cuite.  •<  y 

.Avec  coé  quantités  dVau,  le  moût  de  pr^ière  exttn&- 
tîon  est  toujours  ïe  plus  fort;  lé  second  (^intîertt  itfôîtlé 
moins  de  niatit^re  sèche  que  te  premièt;  le  trolsièihe  fara^- 
sin  moitié  moins  aussi  que  le  second.  * 

En  [jénéral ,  l'expérience  a  démontré  à  Londres  qd'on 
retirait  par^  hectol.  de  malt  i3l^il*  de  matière  sucrée  ré - 
partiç,.  çpmme  nous  venons  de  le  dire,  dans  les  .trois 
brassina  ;  les  38  hert.  que  Ton  a  employés  donneront  donc 
28  X  13  ou  à  peu  près  5()0  kih  de  matière  sèche  contenue 
dans  1 10  hectol.  d't^aii^.  4^ÇÇ.  quantités  on  obtient  68 
hectol.  d'une  bière  ordinaire  ;  le  surplus  forme  de  la  pe- 
|ite  bière,  ou  se  perd  par  Tévaporatiou. 

jiji.Ces  chiffres  puisés  dans  le  Diotionary  of  arts  mant^ae- 
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iureêj  etc.,  du  D'  Ure,  donneront  une  idëe  des  quan- 
tités d^eau  nécessaires. à  la  fabrication  de  la  bière.  A  Lon- 
dres,  on  se  sert  pour  jujijer  de  la  richesse  des  moûts  dun 
instrument  analogue  aux  aéromètres ,  et  qui  donne  immé- 
diatement la  quantité  en  poids  de  matière  sèche  contenue 
dané  un  volume  rfë  ifnbût  dotmé.       '  » 

^^^658.  Lamarche  ^e  l  épuisement  du  malt  étant  connue, 
nous  allons  décrire  maintenant  les  appareils  employés  à 
cette  opération.  ,j  6ob  Ivt^i  •         •  ^m^'f< 

En  France ,  on  emploie  des  cuves  matières  légèrement 
coniques ,  de  3  à  4  mètres  de  diamètre ,  sur  une  profon- 
deur d^environ  1™,70.  A  quelques  centimètres  du  fond  de 
cette  cuve,  est  un  faux  fond  formé  de  douves  que  Ton 
peut  enlevei:  à  volonté  pour  la  facililé  du  nettoyage ,  et 
qui  sont  percées  d'un  grand  nombre  de  trous,  très  petits 
sur  la  face  qui  (}pit  recevoir  la  couche  de  malt ,  m^is  qui 
▼ont  en  s'élargissant  jusqu'à  la  face  opposée  ;  cette  dispo- 
sition côni(|ue  est  destinée  à  prévenir  les  engorgements. 
Un  couvercle  mobile  en  bois ,  formé  de  planches  solide- 
pient  assemblées^  peut  à  volonté  fermer  la  cuve.  Le  t?a- 
guage  ou  brassa çe  du  malt  çe  /ait  a  force  de  bras  ^  avëc 
jles  espèces  de  fourches  à  trois  dents  réunies  par  trois  ou 
quatre  traverses;  cette 'opération  çsl  très  pénible  pour  ies 

ouvriers  brasseurs.  On  a  rendu  cette  manœuvre  bien  plus 

>    ^  .....  • ,  , ,  *  j 

facile  par  l'emploi  de  la  fécule..  N^us  donnerons  glus  lojn 
^.quelques  détails  s^r  cet  emploi,  V /'f..  «m 

£q  Angleterre  où  le  fisc  défend tl'e^iploi  toute  sub- 
stance qui  tendr^ilLià  ^iQiDplacer  Tor^e,  et  oi!t l^jblère 
plu»  souvent  beaucoup  plus  forte  qi^f en  France,  on  a.rem- 
placé  le  brassage  à  bras  d'hommes,  par  des  machines  plus 
Q\x  ipoins  cempliquée^j  ;lî^^,quiJlçmp^^9^çlt.tl;ès,>)/(çpJe 
but  qu'on  se  proposait.         ^      . ,  ,  . 

,  lye  mfilt  concassé  est  pl^cé  surj  jk  fi^\ix  fond  d^Jji^Quve, 
.  fit  l'eau  chaufieç,        k  chaudière  de  fjujtgj^jjiyç  e^e  I|es 
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deux  foi^ls ,  ^Aève  à  travers  les  orifices  du  faux  fond ,  tia- 
velrse  la  couche  de  malt  et  dissout  les  parties  solubles. 
Un  robinet  placé  entre  les  deux  fonds  permet  de  retiser  le 
liquiès  elair*  ' 

En  sortant  de  la  cave  matière  i  les  dissolutions  socrte 
se  rendent  dans  un  résenroir  de  la  contenance  à  peu  près 

de  1 ,000  litres  (cuve  rëverdoire),  où  une  pompe  à  cha- 
pelet »  ou  un  monte  jus,  prennent  le  moût»  fëlèvenit  dans 
un  réservoir  plus  élevé  d'où  il  se  rend  ensuite  flans  Id 

chaudières  de  cuite.  ' 

865d.  Leschaudières de  cuite ontun double lHit:i*éDes 

ëchauffent  l'eau  nécessaire  à  la  dissolution  du  malt,  et  pour 
cette  raison  on  les, met  à  un  étage  plus  haut  que  les  cuves 
matières  j  ^  elles  servéfit  à  la  clarification  de  la  bière»  â  la 
décoction  du  houblon  et  quelquefois  à  sa  concentratioD. 
La  clarification  s'opère  par  la  coagulation  de  ralbumine 
provénant  de  Forge  ;  et  pàr|a  préei|»itatioii  de  toutes  les 
matières'  animales  contenues  dans'  lis  mîoùt  y  par  le  tannin 
du  houblon.  La  décoctipu  du  houblon  a  pour  but  de  ré- 
primer  les  progrès'  postérieurs  dé  la.fenhientatibn  aicide  de 
la  bière ,  et'de'  dônn€ii^''à  cette  boissôn  une  odèur  et  une 
saveur  forte  et  particulière  au  moyen  de  l'huile  essentielle 
contenue  dans  le  houblon*  JL'buile  essentielle  du  houblon 
étënt  vblatilé,  Û  importe  de  prendre  toutes  les  précau- 
tions nécessaires  pour  bien  l'utiliser.  Ces  précautions  sont: 
1^  de  faire  bouillir  le  moût  le  moins  possible ,  tout  en 
sPte^pMsbM  eepesdiift -de  très  p»è«  du  pml  d'âimUi- 
tioD  ;  S**  de  disposer  le  houblon  dans  la  chaudière  dé  inA- 
nière  à  ce  que  la  décocti(m  puisse  facilement  se  faire) 
S^dTempléfér  éte  diftildlèresqui  [lerâenlleiiioias^^MUe 
' d*hime "-éésëMMe  y'tié.  Ntm  veitôtis  plus  toiu  ooimèàt 
on  satisfait  à  toutes  ces  conditions*  -*  * 

♦  '^Auttefôis  ou  étàit  obli{i;é  pour  la  fabricatîdn  dés  Mèies 
'  fortes  f  et  à  cause  dé  la  difficulté  d^obUnir  des  inoâts  assez 
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denses,  de  concentrer  la  bière,  et  par  consét^uent  de  la 
faire  bouillir  pendant  huit,  dix  et  quelquefois  quinze  heures 
de  suite  5  on  conçoit  quels  inconvénients  présentait  ce 
mode  de  travail.  Il  exigeait  une  dépense  considérable  et 
inutile  de  combustible*,  une  grande  partie  de  l'arôme  du 
houblon  était  dissipée;  enfin,  la  substance  sucrée  était 
toujours  plus  ou  moins  altérée.  „r.r.»#;»r-  * 

En  France,  d'autres  matières  sucrées,  telles  que  les  mé- 
lasses, le  sirop  de  fécule,  pouvant  être  ajoutées  dans  la 
chaudière  de  cuite,  rien  n'empêche  d'employer  toute  l'eau 
nécessaire  à  la  facile  dissolution  du  malt,  et  de  compléter 
plus  tard  le  degié  de  richesse  en  sucre  sans  rien  évaporer. 
Du  reste,  on  fait  peu  de  bières  fortes  en  France. 

En  Angleterre  et  en  Belgique,  où  l'on  ne  peut  employer 
ces  matières  étrangères,  l'emploi  du  puissant  brassageà  la 
mécanique  permet  d'obtenir  des  jus  assez  concentrés  pour 
que  maintenant  il  ne  soit  pas  nécessaire  de  faire  bouillir. 

Pour  chaque  hectolitre  de  malt  employé,  la  chaudière 
de  cuite  doit  contenir  à  peu  près  trois  hectolitres.  Quand 
les  deux  premiers  brassins  sont  amenés  près  del'ébullition, 
on  projette  dans  la  chaudière  toute  la  quantité  de  houblon 
nécessaire  à  la  sorte  de  bière  que  l'on /abrique  -,  cette  quan- 
tité varie  suivant  la  force  de  la  bière,  le  temps  de  sa  con- 
servation ,  et  le  climat  du  pays  où  on  l'exporte.     ,  , 

La  bière  que  les  Anglais  envoient  aux  Indes  est  la  plus 
chargée  d'huile  essentielle. 

L'aie  et  le  porter  les  plus  forts  demandent  à  peu  près 
i  kil.  de  houblon  par  hectol.  de  malt  employé;  les  bières 
fortes  en  prennent  GOO  grammes ,  et  les  bières  communes 
en  reçoivent  rarement  plus  de  300  gr. 

Dans  la  plupârt  des  fabriques  on  se  contente ,  comme 
nous  l'avons  dit  plus  haut,  de  projeter  le  houblon  dans  la 
chaudière ,  de  le  faire  plonger  de  manière  à  ce  qu'il  s'im- 
bibe d'eau ,  et  on  l'abandonne  à  lui-même  pendant  toute 
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ropëration.  De  tous  les  moyens  employés,  celui-là  est 
certainement  le  moins  bon ,  la  chaudière  de  cuile  qu'on 
emploie  dans  ce  cas  est  rectangulaire  ou  arrondie ,  de  2™,50 
à  2™,80  de  profondeur;  les  parois  se  rapprochent  à  la 
partie  supérieure  et  se  terminent  par  une  cuvette  à  ciel 
ouvert  beaucoup  plus  lar[;e ,  sur  laquelle  viennent  mourir 
les  bouillonnements  produits  par  Tébullition.  La  (pl.  ilO 
indique ,  dans  une  coupe  générale  de  l'usine ,  la  forme  de 
ces  chaudières.  Elles  sont  chauffées  directement  à  feu  nu. 
Avec  cette  forme  de  chaudière ,  toutefois ,  on  peut  rendre 
la  décoction  du  houblon  beaucoup  plus  méthodique  qu'à 
l'ordinaire,  en  enfermant  ce  produit  dans  un  panier  en 
tôle  légère,  percé  de  trous,  et  que  l'on  peut  à  volonté 
maiuteoir  dans  le  moût  à  quelques  centimètres  du  fond 
de  la  chaudière,  ou  suspendre  au  dessus  de  cette  dernière 
aûn  de  laisser  égoutter  le  houblon. 

Des  chaudières  complètement  fermées ,  telles  qu'on  en 
emploie  en  Angleterre,  conviennent  mieux  encore  pour  la 
décoction  du  houblon,  elles  retiennent  presque  complète- 
ment l'huile  essentielle,  et  sont  disposées  de  manière  à 
mieux  épuiser  le  houblon. 

Une  amélioration  importante  à  introduire  dans  la  fabri- 
cation de  la  bière ,  dans  les  grandes  brasseries  surtout,  c'est 
l'introduction  du  chauftàge  à  la  vapeur  forcée  en  rempla- 
cement du  chauffage  à  feu  nu  ;  dans  le  courant  de  cet  ou- 
vrage, on  a  tant  de  fois  insisté  sur  les  nombreux  avantages 
que  présente  ce  mode  de  travail,  qu'il  est  à  peine  néces- 
saire de  les  rappeler  iei.  Au  lieu  de  quatre,  cinq  et  quel- 
quefois d'un  plus  grand  nombre  de  foyers,  on  n'en  aura 
qu'un  seul ,  plus  facile  à  surveiller  ;  on  pourra  sans  perte 
dp  cpmbu^Uible  a^é^er  à  vqlootë  les  opérations,  etc. 

L'évaporation  du  moût  n'étant  nullement  nécessaire  à 
la  décoction  du  houblon ,  on  emploierait  peut-être  avec 
avantage,  pour  épuiser  toute  l'huile  essentielle,  un  des 
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nombreux  appareils  de  lessivai^e  qui  ont  ëtë  imaginës  pour 
taut  d'autres  fabrications.  L'appareil  à  courant  d'eau  chaude 
de  M.  Bonnemain  réussirait  probablement  très  bien, 

5660.  Quand  la  décoction  du  houblon  est  terminée,  on 
soutire  le  liquide  et  le  houblon  par  un  large  robinet  placé 
^  la  partie  la  plus  déclive  de  la  chaudière,  et  on  le  conduit 
dans  le  bac  à  repos.  ^ 

Le  bac  à  repos  est  une  caisse  rectangulaire,  de  4  à  5 
niètres  de  largeur  et  0™,50  de  profondeur,  U  est  destiné  à 
laisser  déposer  le  houblon  et  à  le  séparer  complètement 
du  liquide  en  liltrant  celui-ci  à  travers  un  clayonuage  en 
bols  qui  divise  le  bac  ^enx  compartiments.  Ap^ès  w 
repos  (Tune  à  deux  heures,  le  moût  clair  peut  être  dé- 
canté, et  passer  aux  bacs  rafraîchissoirs,  ou  au  réfrigérant. 
Les  robinets  qu'on  emploie  pour  cette  décantation  onî; 
tous  pour  but  de  faire  écouler  les  couches  supérieures  du 
moût;  ainsi,  on  emploie  quelquefois  un  robinet  dont  les 
nombreuses  ouvertures  sont  placées  à  différentes  hauteurs; 
mais  ce  qui  vaut  mieux,  c'est  une  espèce  de  robinet 
flotteur,  formé  d'un  entonnoir  pouvant  s'aftaisser  sur  lui- 
même  à  mesure  que  le  niveau  du  liquide  baisse ,  en  sorte 
<jue  le  moût  s'écoule  continuellement  dans  la  large  ouver- 
ture de  Tentonnoir  *,  le  fond  de  ce  dernier  communique  avec 
un  tube  qui  conduit  le  moût  au  deho|rs.  -  *i  ni  > 

En  sortant  du  bac  à  repos ,  la  bière  possède  encore  une 
température  de  70  à  75°,  il  est  indispensable  avant  de  la 
faire  passer  dans  la  cuve  de  fermentation  d'abaisser  cetle 
température  jusqu'à  15**  à  peu  près;  il  y  a  donc  55®  de 
chaleur  à  enlever,  dans  le  moins  de  temps  possible,  afin 
que  la  bière  ne  s'altère  pas.  ïhi 

56G1.  Autrefois  dans  toutes  tes  brasseries,  et  mafntériant 
encore  dans  la  plupart  de  celles  d'Angleterre,  on  rafraîchit 
la  bière  en  l'exposant  à  un  courant  d'air  rapide,  dans  de 
vastes  bacs  à  bords  peu  élevés.  Ce  système ,  qui  présente 
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desincoDV^DÎeDtSy  a  ^t^  remplacé,  dans  quelques  fabriques, 
par  des  r^igërants  à  courant  d'eau  froide. 

Les  bacs  rafraîchissoirs  sont  construits  en  bon  sapin  du 
Nord,  en  planches  épaisses  et  solidement  jointes  et  boulon- 
nées; ils  ont  15  centimètres  de  profondeur  seulemcDt,  et  la 
bière  y  est  exposée  sous  une  couche  de  quelques  centimètres. 
On  se  fera  une  idée  de  l'étendue  de  ces  bacs  «  quand  on 
saura  que  pour  1,500  [jallons  de  moût  la  surface  réfrigé- 
rante doit  être  de  140  mètres  carrés.  . 

Le  refroidissement  dan§  ces  vastes  bacs  est  natnrellement 
proportionnel  à  la  surface  du  liquide,  à  la  température  de 
l'air  extérieur,  â  l'état  hy [prométrique  de  l'atmosphère ,  et 
surtout  au  renouvellement  plus  ou  moins  rapide  de  l'air 
sec.  Dans  le  cas  où  le  bâtiment  qui  contient  les  b^^cs  n'est 
pas  favorablement  exposé  aux  vents,  il  est  nécessaire  de 
produire  TefFet  désiré  au  moyen  d'un  puissant  ventilateur 
mis  en  mouvement  par  une  machine  à  vapeur. 

En  été  le  refroidissement  spontané  ne  peut  guère  avoir 
lieu  que  pendant  la  nuit,  i 

La  quantité  d'eau  évaporée  pendant  l'abaissement  de 
température  est  à  peu  près  de  1/8  de  volume  du  moût.  Le 
temps  nécessaire  au  refroidissement,  dans  un  bâtiment 
l)ion  exposé ,  est  de  six  à  sept  heures  dans  les  temps  favo- 
rables ,  et  de  douze  à  quinze  dans  les  mauvaises  saisons. 
On  a  essayé  d'éviter  les  effets  inconstants  de  ces  bacs  ra- 
fraîchissoirs ,  en  employant  comme  moyen  de  refroidis- 
sement l'eau  dont  la  capacité  calorifique  est  beaucoup  plus 
grande  que  celle  de  l'air. 

Le  réfrifrérant  à  courant  d'eau  froide  le  plus  employé 
jusqu'à  ce  jour,  est  celui  de  M.  Nichols. 

Cet  appareil  est  complètement  décrit  dans  la  plan- 
che III  et  dans  la  légende  y  relative^  nous  ferons  cepen- 
dant remarquer  que  cet  appareil  est  méthodiquement 
conçu  ainsi  la  bière  en  couche  très  mince  se  trouve  en 
contact  immédiat  avec  de  Teau  de  plus  eu  plus  froide 
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mesure  qu'elle  se  refroidit  elle-même,  et  l'aspcrsioa  d'eau 
froide  qui  a  lieu  sut  la  surface  entière  du  refrigëiftnt  pro- 
duit un  refroidissement  provenant  de  févaporalion  spon- 
tanée de  l'eau. 

Avec  cet  appareil  un  hectolitre  et  demi  d'eau  suffisent 
pour  refroidir  un  hectolitre  de  moût  jusqu'à  15",  en- sup- 
posant que  l'eau  sorte  du  puits  à  10®.  L'eau  d'aspersion 
forme  le  quart  de  la  quantité  précédente. 

L'eau  de  refroidissement  acquiert  une  température 
de  55°;  elle  peut  parfaitement  servir  à  la  confection  de  la 
bière  ;  elle  permet  donc  de  faire  une  économie  sur  le  com- 
bustible. ,  , 

5662.  La  température  que  doit  avoir  la  bière  en  sor-  • 
tant  du  réfrigérant  varie  suivant  la  saison;  le  tableau  sui-* 
vaut  indique  pour  plusieurs  mois,  et  des  qualités  différentes 
de  bière ,  la  température  du  refroidissement. 


A  LONDRES. 

A  PARIS. 

VOIS. 

TABLK 

BIÈRK 

PETITE 

ALB. 

PORTER. 

béer. 

double. 

bière. 

Janvier  et  février  .  .  . 

15 

14 

19 

21 

20 

13 

13 

n 

30 

19 

11 

11 

16 

18 

17 

Lt 

plus  possible.    ^  • 

« 

14 

Septembae  et  octobre  . 

13 

1 

17 

19 

18 

NoTembreet  décembre. 

14 

16 

18 

90 

19 

La  bière  ayant  atteint  les  degrés  de  température  que 
nous  venons  de  donner,  on  la  reçoit  dans  la  cuve  guilloire 
ou  de  fermentation.  , 

5663.  La  fermentation  du  moût  d'orge  a  pour  but  de 
transformer  une  partie  du  sucre  contenu  dans  le  moût  en 
alcool  5  les  principes  qui  doivent  guider  sont  les  mêmes 
qu«  ceux  de  toutes  les  fermentations.  Ainsi ,  il  faut  que  la 
VI.  »  5o 
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température  de  Tatelier  ne  spit  pas  trop  élevée,  que  les 
cuves  soient  à  l'abri  d'un  changement  brusque  de  tempé- 
rature; enfin,  que  la  masse  du  liquide  soit  assez  considé- 
rable pour  que  la  fermentation  soit  uniforme.  Dans  les 
grandes  brasijeries  de  Londres,  les  c\ive8  guilloires  peu- 
vent Recevoir  1,000  barils  de  moût  et  ont  une  contenaDce 
de  1,500.  Nous  avons  dit  plus  haut  que  la  température 
était  une  des  principales  causes  du  succès  de  la  fermen- 
tation ;  dans  quelques  usines,  on  se  rend  à  volonté  maître 
de  cette  température  en  prenant  la  précaution  de  faire  cir- 
culer dans  le  fond  de  la  cuve  un  serpentin  qui  peut  à  vo- 
lonté recevoir  un  courant  d'eau  chaude  ou  de  vapeur,  ou 
bien  encore ,  en  été  surtoi^t,  un  courant  d'eau  froide.  Pour 
maintenir  avcQ  encore  plus  de  sûreté  Funiformité  de  lem- 
pérature,  et  pour  éviter  en  même  temps  l'altération  spon- 
tanée, acide  ou  putride,  qui  dans  les  cuves  ouvertes  ré- 
sulte surtout  de  l'accès  libre  de  l'air  à  la  superficie  de 
f  écume I  on  a  soin  de  recouvrir  la  cuve  guilloire  avec 


UD 


couvercle  en  bois,  garni  de  nattes  en  paille,  dont  une 
partie  puisse  s'ouvrir  sur  charnière.  i 
^  La  fermentation  est  provoquée  dans  la  cuve  guilloire 
par  la  quantité  de  levure  nécessaire ,  provenant  d'une  pré- 
cédente opération  ,  et  délayée  dans  du  moût. 

Le  tableau  suivant  indique,  en  poids,  les  proportions 
de  levure  communément  employées.  i 


■  ^                         1  n 

^       A  LOJSDRES.  1 

(f                           !  1* 

A  PARIS. 

ftÀiSONS. 

Petite 

iltÇ» 

STBONGBfEB. 

ALI. 

bière. 

jUivcr .  .  . 

0,0020 

1,0018 

0,0015 

0,0026 

Wintomps 

!  et 
iAotomue.  . 

1  0,0015 

0,0012 

1  » 

0,0010 
;  '  «H)  Ht! 

■y 

0,002i 

0,0830 

Eié  .  .  . 

0,0010 

0,0010 

0,0005 

0,0018 
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Six  à  sept  heures  après  ie  mélaD(îe  de  la  levur«,  la  tonne 
est  recouverte,  et  la  fermentation  devient  active;  une 
ëeume  blanche  apparaît  d  abord  au  milieu  du  liquide  et 
s'élève  yradueilemeut  sur  toute  sa  surface  ;  sa  couleur  de- 
vient peu  à  pçu  d'un  brun  brillant,  ce  qui  tient  probable- 
ment à  l'action  oxydante  de  lair.  Jamais  on  ne  laisse  la 
fermentation  se  terminer  dans  les  cuves  guilloires  j  il  serait 
trop  difficile  de  régler  ses  progrès  rapides.  En  Angleterre , 
dans  la  fabrication  des  bières  fortes,  telles  que  le  porter, 
l'aie ,  etc. ,  le  transvasement  des  cuves  dans  des  vases  plus 
petits  se  fait  avec  beaucoup  de  précau dons  afin  d'éviter  le 
mélange  de  la  levure,      ^  .j,^, 

5G65.  Les  tonneaux  dans  lesquels  se  termine  la  fermen- 
tation ont  une  contenance  de  4  à  5  hectelitres  -,  on  laisse  la 
bonde  couverte  d'un  linge  afin  que  l'acide  carbonique  se 
dégage  sans  pression.  De  temps  en  temps  on  remplit  le  vide 
occasionné  par  la  fermentation  avec  de  la  bonne  bière.  Dans 
quelques  grandes  brasseries  de  Londres,  on  a  évité  la  main- 
d'œuvre  du  remplissage  en  terminant  la  fermenUtion  dans 
de  nombreuses  cuves  cyhndriques ,  contenant  à  peu  près 
25  barils,  toutes  «n  communications  par  des  tuyaux  abou- 
tissant â  leur  fond,  avep  un  réservoir  plus  élevé.  Ce  réser- 
voir maintient  le  niveau  dans  toutes  les  cuves,  et  la  levure 
s'échappe  par  un  trop  plein..      -,     »  ..-f  ^ 

Dans  nos  brasseries  de  Paris ,  où  Ton  ne  fabrique  guère 
que  des  bières  légères ,  on  termine  la  fermentation  de  la 
manière  suivante.  On  soutire  tout  le  liquide  fermenté  de 
la  cuve  guilloire,  dans  des  quarts  d  une  capacité  ép.ale  à 
75  litres  ;  leur  bonde  très  large  (  de  7  à  9  centimètres),  livre 
à  1  écume  qui  continue  à  se  former,  un  passage  facile.  Tous 
ces  petits  barUs  sont  rangés  côte  à  côte  sur  les  traverses 
d'un  bâti  en  bois ,  à  une  hauteur  telle  qu'on  puisse  aisé- 
ment passer  au  dessous  d'eux  une  rigole  qui  rassemble  toute 

l'écume.         >      ^  toi^  *>imifm*    ...  „  

...Aussitôt  que  la  bière  est  entonnée,  une  écume  volu- 
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mineuse  sort  de  toutes  les  boudes  ;  elle  coule  dans  la  rigole 
et  elle  se  rassemble  dans  un  seul  réservoir  ;  là ,  Técume 
devient  plus  épaisse ,  elle  surnage  en  partie  et  se  précipite 
aussi  en  partie  au  fond  de  la  bière  qui  Taccompagiie. 

La  matière  ëpaisse,  et  d'une  apparence  semblable  à  celle 
de  la  bouillie,  est  la  levure  proprement  dite-,  il  s'en  pro- 
duit cinq  ou  six  fois  plus  qu'il  n'en  faut,  pour  ajouter  dans 
le  brassin  suivant;  aussi  les  brasseurs  après  en  avoir  mis 
une  partie  en  réserve  pour  la  fermentation  deleurmoûl, 
vendent-ils  le  reste  aux  kvuriers ,  aprè«  l'avoir  lavée  et 
pressée  dans  des  sacs  de  forte  toile.  La  fermentation  con- 
tinue à  jeter  de  l'écume  bors  du  quart,  pendant  plus  ou 
moins  longtemps.  Le  vide  qui  en  résulte  est  de  temps  en 
temps  corrJilé  par  de  la  bière  claire  que  l'on  verse  dans  les 
tonneaux^    ...  .  ^  «m  ' 

Lorsqu'il  ne  se  produit  presque  plus  de  levure,  on  re- 
dresse les  quarts  qui  jusque  là  avaient  été  penchés,  on  les 
remplit  complètement  et  on  les  laisse  dans  cette  posilioQ 
pendant  dix  ou  douze  heures  ;  au  bout  de  ce  temps,  il  s'est 
élevé  sur  la  bonde  une  mousse  très  légère  et  volumineuse 
qui  résulte  d'un  mouvement  léger  de  fermentation. 

5664.  De  la  clarification  ou  collage  de  la  hière.  Dans 
la  fabrication  des  bières  fortes  de  garde,  on  peut  garder 
celles-  ci  assez  longtemps  pour  que  la  clarification  s'opère 

• 

spontanément;  en  Angleterre  maintenant  encore,  ma>s 
surtout  il  y  a  une  trentaine  d'années,  les  bières  étaient  con- 
servées jusqu'à  d^x-buit  mois  avant  d'être  livrées  à  la  con- 
sommation. M  .ifîii  II  ^  n...  j,  d.-^  «uu^ 
•  Cette  longue  maturation  s'opérait  dans  des  foudres  con- 
tenant de  vingt  à  vingt-cinq  brassages  de  plusieurs  centaines 
-de  barils  chacun.  On  cite  un  de  ces  vastes  tonneaux  (pi 
contenait  18000.  barils  de  bière.  Pendant  ces  dix-huit  mois 
de  repos,  la  bière  se  clarifiait  et  s'améliorait  ;  une  lente  fe^ 
mentation  convertissait  en  alcool  le  sucre  qu'elle  conte- 
nait. Maintenant ,  on  fabrique  bien  encore  à  Londres  de 
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ces  porlers  d'une  force  peu  commune,  surtout  pour  Texpor- 
tation*,  mais  on  confectionne  beaucoup  plus  de  bières 
d'une  saveur  plus  douce^  d'une  force  bien  moins  grande , 
et  qui  ne  peuvent  guère  se  conserver  plus  de  six  semaines  : 
tel  est  le  porter  doux.  Pour  ce  dernier,  et  pour  les  bières 
plus  légères  encore  que  l'on  fabrique  à  Paris,  on  est  obligé 
de  les  clarifier  instantanément  et  pour  cela  de  les  coller. 
Cette  opération  est  principalement  basée  sur  l'emploi  de  la 
colle  de  poisson,  qu'on  la  prépare  de  manière  suivante.  On 
l'écrase  sous  le  marteau  afin  d'en  rompre  les  fibres  et  de 
favoriser  ainsi  l'action  de  l'eau  sur  cette  substance  orga- 
nisée on  la  met  tremper  dans  l'eau  fraîche  pendant  douze 
à  vingt-quatre  heures ,  en  renouvelant  l'eau  plusieurs  fois, 
deux  fois  en  hiver  et  cinq  fois  en  été.  On  malaxe  ensuite 
fortement  la  colle  de  poisson  entre  les  doigts  et  dans  dix 
fois  son  poids  de  bière  faite. On  passe,  au  travers  d'un  linge, 
la  gelée  transparente  qui  en  résulte  ;  on  rince  le  linge  dans 
une  petite  quantité  de  bière  qu'on  verse  ensuite  dans  la 
première  dissolution  gélatineuse»  On  y  ajoute  1/20  en  vo- 
lume d'eau  de  vie  commune^  et  l'on  peut  conserver  cette 
préparation  en  bouteilles  à  la  cave  pendant  quinze  jours  en 
été,  ou  un  mois  en  hiver,  pour  s'en  servir  au  besoin.  » 

Lorsqu'on  veut  opérer  la  clarification ,  on  mêle  cette 
colle  avec  une  fois  son  volume  de  bière  ordinaire  ;  on  la 
bat  bien,  et  on  la  verse  dans  les  barils;  on  agite  fortement, 
pendant  une  minute,  la  bière  qu'ils  contiennent  à  Taide  d'un 
bâton.  On  laisse  ensuite  déposer  pendant  deux  ou  trois 
jours,  au  bout  desquels  on  tire  en  bouteilles.  >i 

La  proportion  de  colle  employée  est  de  4  décilitres  par 
hectolitre  de  bière  de  table  la  bière  forte  en  exige  quel- 
quefois le  double  de  cette  quantité. 

5065.  Nous  réunissons  ici  les  recettes  qui  indiquent  les 
proportions  de  matières  premières  cmphjyées  dans  la  faluri- 
cation  de  quelques  espèces  de  bière. 

* 

*  1 
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P^rkit  (bière  de  table  ). 

kMàbtL.   17  . 

BruQ. ....  9 

Le?WDeftitfih«.««.».*,»  S 

Ces  quantités  de  matières  premières ,  avec  l'eau  néces- 
saire,  produisent  68  beetolitres  de  bière  de  table,  plus 
tine  cértaine  quantité  de  bière  faible  provêoaaÇ  dSin  der* 
nier  lavage  du  malt  et  du  houblou. 

PoréâT  de  gMrd^  («nglais,  poorFesportation)* 

■>  '         ■     « . 

112  heclol.  malt  pâle  d'Hereford. 
8,5  id.     ambré  jaune  Kingtovm. 
8,5  id.     brun  foncé  Kin^tovra. 
45  kilog.  houblon  de  Kent. 
25         levure  fraîche  épaisse* 
sel  marin. 

Cet  ifMritiÉét'ékMMnt  Sft.AMtriMfcf  ih  Uèso  §Êti0'  M 

de  longue  conservation,  plus^  de  la  bière  moins  farte  pro-*' 
"venant  daakvagea»  ' 

J}iere  dê  Strasiçurg.. 

S50  kilog.  bon  malt  tout  nouveau» 

ra»iril  t  IHLiilteii  ii  Kàm  finn  i  liiiifti  ^ 

jitêde  gardêm 

MA  pli»  d»  HwrafQiiimwi  >   M^lMÊÊÊm. 

Houblon  di&  eomté  de  EtNl  {da^Uèa 

bonne  qualité  et  aaomaiiqwe     •  •  •  50  ktlo|^ 

Sel..t...   âkilog. 
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Produisent  fîO  hectolitres  d'ale,  plus  de  la  petite  bière 
(1/5  ou  1/4  de  l'aie.) 

Comme  on  jle  voit  d'apf?s  >^(^s  tal)le^^l«^^''(ïft  i?tnploi«f 
pour  la  confection  des  bières  colorées,  de  Vorge  ,  dont  le 
sucre  a  été  caramélisé  par  une  haute  température;  nous 
ayons  déjà  indiqué  les  inconvénients  de  ce  procWé }  il  se- 
rait bien  plus  économique  de  produire  la  coloration  au 
moyen  d'un  caramel  fabriqué  exprès,  avec  des  sucres  à  bas 
prix. 

Les  bières  blanches ,  au  contraire ,  (aie)  qui  commencent 
à  être  en  vogue,  se  fabriquent  avec  le  malt  le  plus  beau 
possible^  •  .  1 

Pour  cette  sorte  de  boisson ,  les  perfectianneiiients  que 
Dousavotts  indiqués  pour  la  dessiccation  de  l'or^  germée, 
ont  encore  plus  d'importance  que  pour  les  bières  brunes. 

Dans  quelques  brasseries  qui  dessèchent  leur  malt  dans 
des  tourailles  à  feu  nu,  et  qui  n'emploient  que  de  l'orge 
pour  la  fabrication,  on  blanchit  le  moût  de  malt  en  le  fai- 
sant passer  dans  les  filtres  Dumont  sur  du  noir  animal  en 
grains. 

L'emploi  du  sirop  de  fécule  facilite  beaucoup  la  bonne 
fabrication  des  bières  blanches.  Des  chaudières  à  décoction 
de  houblon,  à  double  fond,  chauffées  -a  la  vapeur  et  hermé- 
tiquement fermées,  conviennent  ttès  bien  aussi  à  sa  pro^^ 
duction.  '  ' 

Voici,  dti  resté,  la  (^ottipâràîson  etitfe  Té^nploi  du  malt 
et  celui  du  glucose.  * 

150  litres  d'orge  pesant  100  kilogr.  rendent  75  kilogr. 
de  mail  valant  13  francs,  qui  avec  5  francs  de  frais  pour 
nialtâtge,  mouture,  délayage,  font  18  francs.  En  retran- 
chant 3  francs  pour  drêche  et  radicelles  ,  reste  15  francs, 
prix  de  la  matière  qui  foufnît  225  litres  (îe  moût  k  8*. 

Pour  obtenir  celte  même  quantité  de  moût,  il  faut 
40  kilogr.  de  glucose,  Ou  60  kilogr.  de  sirop  de  fécule  à 
30®,  qui  coûtent  de  13  à  15  francs.  ' 


» 

Qd  AMonîM.dow  «onTtat  mk  le  prix  et  tonîoeiBfir 
les  risques  des  nev^eises  germiiietioiis,  mr  les  frais  d*éf  •- 
foreUao»      les  chances  du  plissage  &  Veigcet  etc* 

uems. 

5666.  Dans  les  peyi  ok  le  nésm  m  peut  ettoiodre  m 
eimyiète  msHyriul,  on  a  dà  ehswiwi  Aapoii-kMigteiiipi  i 

remplacer  le  vin  par  des  boissons  analogues  et  extraites 
élément  de  fruits  ptawoa  moios  fogés.  • 

Le  eidn,  faœ^dee  plus  employées,  se  fabrique,  ooM 
éhacun  sait,  avecvle  jus  des  pommes ,  qui  contient  en  effet 
une  asses  ^aude  quantité  de  sucre  ai  on  en  juge  par  sape- 
sauiefdr*  fti  eflfec  ^  eeHeHsl  se  nptdsettle  lea  wcêêêêm 
suivants,  d'après  M.  Couverchel ,  Teau  étant  1000  : 
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de  lefaiette  d^Ang^etene*  •  •  •  •  •  f  OM 

de  reinette  rouge   1072 

— ^  de  reinette  musquée   1069 

~  du  fcuillet  rayé   fOM 

—  de  la  pomme  orangé   1065 

—  de  la  rdnette  de  Caux   1060 


Comme  ou  le  pense;  bien ,  la  quantité  de  sucre  que  cette 
densité  indique  peut  yarier  beaueoiq»  sniTan^lesdiffàente» 
Târiétés  de  pommes ,  les  sols  et  les  saisons. 

Mais  cette  «pianUté  de  sucre  suffit  to^jours  pour  produire 
une  liqueur  fannentée.  U  ne  faut  donc  pas  a'étonner  siies 
Kwiains  on  àéji  connu  le  ddre  sous  le  nom.de  iietf*»  D 
paraît  que  Tart  de  préparer  cette  liqueur  a  été  introduit  en 
Biscaye  et  en  Navarre  par  les  Ma^res•  Veci  le  sixième  siC' 
de,  les  Dbppois  Tont  importé  d'Espagne  en  VçfsmÊoàkf 

ou  il  a  pris  un  {;rand  dév  eloppement. 

11  ejdste plus  de  cent  variétés|de  pommes»  mais  tout^ 
peuvent  se  ranger  dans  les  trois  daases  suiTaolss  : 

1**  Pommer  douces  I 
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2"  Amères;    .  •   '  *  i 

■ 

S*  Acides, 

Lot  BMiUeiiies  pODUMs  à  cUbre  sont  eon^pdaes  dans  la 

seconde  dasse  ;  elles  donnent  un  suc  phis  dense ,  plus  riche 
en  sucre,  qui  se  claiiûe  mieux  et  se  conserve  plus  J(^ug- 
tHH|ia  ;  Tiennent  ensuite  les  pqs^«i»  j^|^n»||j^i^t,l<^im  ^t 
^■eila  à  daxifier;  les  pommeê  acides  enfin  sont  las ipkis 

mauvaises.  Toutes  choses  égales  d'ailleurs,  les  pommes 
^^^1^^^^  ^^py^gy^^  j^e ^(^jjlim  d^n^  ^  ^'acéomètre  de 
fcawaé>4Wgort  pTaa<|Batoi:^oni8  celles  qui  contiendro9i|;4e 

plus  de  sucirç.  lies  pomui^s  tardives  sont  souvent  dans 

jiihp  p'intiitrrnniT  pas  «or  .la  réooUe  et  Jj'wfii^^ig^age 
des  pommes  9  qui  exigent  des  prëcantioiia  analognes  à 
celles  que  nous  avons  indiquées  pour  la  conservation 
deaJMtoEaT<a,aaQfkniiae^siloai|uineaepi^^  pas 
en  gënéeal  pour  les  fimits  i  cidve.  La  rëooltt  se  fiak  en 
secouant  chacune  des  branches  des  pommiers,  et  en  ter- 
mmmt  par  le  gauUia  dc^  fruits  peu  murs  qui  restent 
au  jiTffiiiaff  efforts.  lAanitea  de  lëooltçr  mciiirtrit 
^panunes,  inconvénient  qu'il  serait  difficile  d'ëviter,  sans 
augmenter  considérablement  la  dépense  de  main-d'œuvre. 
Ita  ricolte  tflrminite»  on  tiapipqyte  ks  ficoite  séparés  sniTant 
leur qoalité ,  dans  des  oaset|  o&  on  les  leoMTie  de  paille 
pour  les  préserver  du  froid. 

fiaa^  les  enrâooa  des  gmidea'TilleSy  on  a  souvent  in- 
tMt  à  conserver  des  fimits  aussi  longtemps  que  possible , 
afin  de  pouvoir  préparer,  au  fur  et  à  mesure  de  la  consom- 
mation y. du  oidre  nouveau  qui  se  vend  mieux  que  l'autre. 

Dana  ka  paya  4  cidre  on  fabrique  >  «a  contraire  ^  la  plus 
grande  partie  de  cette  boisson  au  moment  reconnu  par  ex- 
périence comme  le  plus  favoraji^le. 

Toatfea  les  oltservatioDa  bien,  faites  ont.  prouvé  qoe 
o^étut  à  1  époque  de  la  plus  complète  matoradon  des 
pgimmes ,  environ  un  naoy  à  six  seyaines  après  jUtrécoUc; 
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c  est  alors  aussi  que  la  quantité  réelle  de  sucre  a  atteint  son 
maximum.  Cette  domiëe  peut  guider  dans  le  éboim  A  hâte 
du  ttiotnetit lè  plus  propieé  â  la  âMettlda  dkk  Mm. 

Deux  opératioûft  sont  aéceseakes  pour  iestcactira  ^ 
ju3,  ce  sont •  • 

•  "Sf*  Le  pressante.    *  -     *        •    é  • 
S667i  Vu  broyage.  Plusieurs  apparâl»  sent  «n^lojés 

êîôtftéilt  aVec  une  meule  en  bois  pp^nnte  verticale  et  tour- 
nant dans  une  aujje  eitculàrre  en  piente  -,  un  cheval  attalé  4 
Vextrémilë  de  Taxe  de  la  meule  (ait  mouTOir  celle-ei. 

îiâ  ihetod!^  totÂmànte  ne  doit  pas  être  en  piétf'e  ;  le  firotte- 
ment  trop  mde  qtiî  tësùhêrait  dû  cotrtact  de  pierre  à  pierre 

dëtétitiiisettôi*ëcrftsa||è  Ses  pëpiès,  et  Ihttfle  d«^  «toiM 

nlers  p&mm,  l^éëhapprei'  par  la  pfehkèsû  Mibséquettl^ilM^ 
nerait  au  <*idf e  tin  ^oxtx.  spécial  fort  désagréable.  Baanrè  bf^al!!-' 
coup  d*endroit8  on  a  substitiiè  tttbt  tdetdes-téltaaaM  ^  4» 
'  éxigèttt  \iM  ifkaiÉMVMvtë  j^iÉ^  écttuMMiabiè  èl  q^l  tflM 

plus  chères  de  premier^  établisalétnent ,  des  cylindres  cat*- 
nelés  susceptibles  de  se  rapprocher  ou  de  s'^igz»^,  e€  qui 

^dût  afiftièïkt^s  (Muf'tttiè  fÈèitïë  tfbiûet  ûéot  tmiMteMMiM 

llemptfé  dé  pommer.  Ces  cylindresr  Sont  analo^faes,  ^att# 
qttelqfues  modifications ,  au  broyettf  de  lïoîr  animal  dont 
nous  ayons  donné  le  dessin.  Onf  ottfrittt  fUiéâtë  MfAôyiâi 
avec  faeabéotfp  d'af àtitàgé ,  «éfttai^!  ftafiè  mfé  éj^pfaimfoit 
un  peu  considérable,  les  râpes  destinées  au  mênie  u«a(je 
dans  la  fabricaâotk  dû  sUfci^  èé  b^etàta ,  èéttleiaeiit  H 
faùdfaft  Wôbr  te  pÊ^udbet  ^éthpToyel^  de^  léÈM  4t  HtAW 
très  longes  et  assez  e^spacées  qui  ne  potifi^ent  déchlfiéf  les 
pépiné. 

Ce  dernier  procédé  sur^  pdiMemtÛ'mmÊt  itt  pÊé^ 

<(tif  totÀHtij iu  jtts  dontoiii  éànÉ  hlè  pôttmm ,  «hr^  beau- 
coup plus  de  facilité  qu'en  employant  les  appareils  lirécè- 
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dans  de«  cellules,  et  on  ne  peut  lextraire  rapidement  sans 
que  chacune  de  ces  dernières  soit  déchirée.  Les  portions 
non  atteintes  se  comportent  sous  la  presse  comme  autant 
de  petites  pommes  entières ,  et  on  sait  que  ces  dernières 
ne  fourniraient  pas  une  goutte  de  jus ,  si  la  macératiori 
n'avait  reiWii  fts  membranes  perméables  et  permis  à  Teau 
de  s'y  introduire  par  endosmose ,  puis  d'en  faire  sortir  le 
sdc  par  la  pression.  ■  /  "  "i 
^  5668.  Du  preggaffé.  Les  ponitàes  étant  écrasées  ou  dé- 
chirées, on  met  la  pulpe  en  tas  et  on  la  laisse  macérer  pen- 
dant dix  ou  douze  heures  ;  elle  se  colore  en  jaune  oranj^é 
et  communique  au  jus  cette  nuance  recherchée  par  le  con- 
sommateur. ■'■•^ 

Atl  bout  do  re  temps ,  on  soumet  la  pulpe  à  l'action  d'une 
presse  énergique.  ..^^ia  »  ^  ix>.j 

^  ■  Bien  des  systèmes  de  presses  sont  employés  â  cet  usagé  | 
on  doit  naturellement  s'attacher  à  n'employer  que  ceUes 
qui ,  sans  être  trop  dispendieuses  de  premier  établissemenf } 
fonctionnent  bien  et  avec  peu  de  frottement.  Ce  ne  sont  pas 
là  les  qualités  qui  distinguent  les  pressoirs  employés  en 
Normandie  dans  la  plupart  des  exploitations. 

Dans  une  cidrerie  un  peu  considérable,  on  conçoit  qu'oii 
pourrait  employer  avec  avantage  les  presses  hydrauliques 
verticales  ou  mieux  horizontales  ;  on  obtiendradt  plus  de 
jus  de  la  même  quantité  de  pommes ,  et  la  main-d'opotté 
serait  bien  diminuée.  A  défaut  de  celles-ci ,  Ivs  presses  à 
vis  en  fer  devraient  être  employées  de  préférence  aux 
presses  à  vis  en  bois.  Mais,  soit  que  l'on  emploie  àes  vis 
en  bois  ou  en  fer,  l'extraction  du  jus  ne  peut  pas  être  com- 
plète en  une  seule  opération  ;  on  est  obligé  de  repasser 
le  marc  sous  les  meules  ou  entre  les  cylindres ,  et  de  pro- 
céder ensuite  à  un  second  pressage.  On  rend  celui-ci  plu^ 
productif  en  ajoutant  pendant  le  second  broyage  2»H  litres 
d'eau  par  KM) kilogrammes  de  matière;  cette  eau  agissant 
par  déplacement  rend  plus  facile  l'extraciion  des  dernières 
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parties  de  jus.  Ordinaireraent,  on  mêle  le  produit  des  deux 
pressages  et  on  eu  forme  un  seul  liquide  de  qualité  moyenae. 
j  En  Normandie,  on  calcule  que  2,540  kilogrammes  de 
pommes  doivent  rendre  1000  litres  de  cidre  pur,  et  600  li- 
tres résultant  de  rebrassage  du  marc  humecté  d'eau.  Ces 
i  ,600  litres  mêlés  ensemble  donnent  encdl^e  u»  fort  bon 
cidre  que  Ton  vend  assez  souvent  même  sous  le  nom  de 
cidre  pur.  On  conçoit  qu'il  n'en  saurait  être  autrement,  du 
moins  dans  les  cidreries  où  l'on  a  coutimie  d'ajouter  de  l'eau 
à  la  première  pilée ,  supposant  que  sans  cette  addition  le 
jus  ne  pourrait  sortir  des  pommes. 

5669.  De  la  fermentation.  Le  jus  des  firuits  ayant  été  re- 
cueilli dans  un  réservoir,  on  l'en  retire  pour  le  transvaser 
dans  des  tonneaux.  L'orifice  de  ceux-ci  est  ensuite  recouvert 
par  un  linge  mouillé,  ou  mieux  encore  fermé  par  une  bonde 
hydraulique.  En  peu  de  jours,  il  s'établit  une  première 
fermentation  appelée  fermentation  tumultueuse  qui  soulève 
le  linge  placé  sur  la  bonde ,  et  rejette  au  dehors  plusieurs 
matières  solides  entraînées  en  écumes  ;  peu  à  peu  il  se  forme 
un  chapeau  qu'il  est  bon  de  ne  pas  enlever,  car  il  préserve 
le  cidre  du  contact  de  l'air  atmosphérique,  contact  qui  ten- 
drait à  l'aigrb:.  "  <io  jt^v^  ai;  . 
^  Cette  première  fermentation  étant  terminée ,  ordinaire- 
ment un  mois  après  l'encuvage ,  il  faut ,  si  l'on  veut  ob- 
tenir du  cidie  de  qualité  supérieure,  soutirer  le  Uquide  fer- 
menté et  le  placer  dans  des  tonneaux  de  7  à  800  litres,  où  il 
reste  jusqu'à  sa  complète  consommation  et  où  il  éprouve 
une  seconde  fermentation  plus  lente  qui  transforme  peu  à 
peu  le  sucre  en  alcool.  ^  j  aoît^nl^: 
^  Si  l'on  veut  obtenir  du  cidre  doux  et  qui  se  conserve  tel 
pendant  longtemps ,  on  opère  la  première  fermentation  du 
liquide  dans  des  tonneaux  placés  debout  ou  dans  des  cuves 
cylindriques.               *  #♦ 

Dès  que  le  premier  mouvement  de  fermentation  a  porté 
vers  U  superficie  du  liquide  les  corps  légers  qu'il  tient 
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suspension  ,  on  se  hâte  de  le  soutirer  afin  d'obtenir  un  cidre 
aussi  limpide  que  possible.  * 
On  le  verse  dans  des  barils  soufrés  afin  d'interrompre  la 
fermentation ,  puis  on  le  met  en  bouteilles  où  il  devient 
mousseux  en  quelques  jours. 

Voici  comment  on  s'y  prend  généralement  en  Angleterre 
pour  préparer  le  cidre  consontoé  comme  boisson  de  luxe 
dans  le»  villes  ;  on  employé  des  fruits  de  choix  et  le  moût 
de  première  qualité  qu'on  obtient  est  introduit  dans  un  ton- 
neau.Dès  qu'il  s'est  éclatrci,  on  le  décante  dans  un  second 
tonneau  moins  grand  afin  qu'il  soit  complètement  rempli 
avant  que  la  fermentation  se  déclare.  Au  bout  de  seize  à 
dix-huit  heures  la  fermentation  tend  à  s'établir  daiis  le  se- 
cond tonneau  ;  on  l'arrête  en  transvasant  le  liquide  dans 
un  troisième  ;  on  répète  cette  opération  jusqu'à  ce  qu'il  n'y 
ait  plus  dégagement  d'acid^e  carbonique. 

Si  l'on  veut  mettre  le  cidre  en  bouteille  de  manière  à  ce 
qu'il  se  conserve  mousseux ,  on  décante  une  seule  fois  le 
moût ,  avant  la  première  fermentation  ,  dans  im  tonneau  à 
l'intérieur  duquel,  pour  paralyser  la  fermentation,  on  a 
brûlé  une  mèche  soufrée ,  ou  mieux  pour  ne  pas  lui  donner 
de  goût  étranger,  on  l'imprègne  d'un  peu  d'alcool.  Au  bout 
de  six  à  sept  jours,  avant  que  la  moindre  fermentation  ne 
se  déclare ,  on  le  soutire  dans  des  bouteilles,  dont  on  ficelle 
le  bouchon  et  qu'on  goudronne  ensuite  j  on  garde  ces  bou- 
teilles dans  une  cave  bien  fraîche  ,  et  dès  le  premier  mois 
on  peut  consommer  ce  cidre  qui  mousse  parfaitement.  Ce 
cidre  conserve  ses  propriétés  ri  son  goût  agréable  pendant 
deux  ou  trois  ans,  et  peut  pendant  l'hiver  surtout  être  tians- 
porté  au  loin.  w 

Le  cidre  ordinaire ,  immédiatement  après  sa  seconde 
fermentation ,  a  une  saveur  douce  et  sucrée  ;  il  est  chargé 
d'acide  carbonique.  A  cet  état,  il  est  recherché  par  beau- 
coup de  personnes ,  mais  il  ne  tarde  pas  à  changer  ;  la  fer- 
mentation alcoolique  diminue  peu  à  peu,  la  matièfe  sucrée 
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est  biêntôt  entièrement  changée  en  alcool ,  et  la  fennen- 
tation  acide  commence.  Alors  il  devient  légèrement  amer, 
plu8  ou  moins  acide  et  piquant ,  et  laisse  à  la  bouche  un 
arrière-goût  variable  suivant  le  terroir.  A  cet  état  il  con- 
.  stitue  ce  qu'on  appelle  le  cidre  paré  y  que  les  habitants  des 
pays  à  cidre  préfèrent.  Il  est  moins  sucré,  désaltère  mieux, 
et  l'habitude  empêche  d'apercevoir  même  un  passage  plus 
complet  à  l'acide.  Pour  les  persoimes  qui  trou  vent  jqu'à  cet 
état  le  cidre  commence  à  passer,  on  cherche  à  retarder  ce 
moment  autant  que  possible ,  et  à  améUorer  ainsi  le  cidre 
en  y  mêlant  après  le  soutirage  un  dixième  de  cidxe  doux 
n'ayant  pas  subi  de  fermentation  tumultueuse. 

Si  l'on  veut  le  conserver  doux  pendant  longtemps ,  on 
réduit  par  l'ébulUtion  le  cidre  doux  au  sixième^  et  on  mêle 
le  sirop  qui  en  résulte,  au  cidre,  après  la  première  fermen- 
tation ;  enfin ,  on  peut  y  ajouter  mie  substance  sacrée 
exempte  de  mauvais  goût  et  êoufrer  les  fûts  avant  d'y 
verser  le  cidre  soutiré.    ,  nu  » 

Les  maladies  les  plus  conununes  des  cidres  sont  celles 
qu'ils  prennent  tous  en  Normandie  en  vieiUissant  ;  elles 
tiennent  à  l'habitude  de  tirer  cette  boisson  à  la  pièce  au  fur 
et  à  mesure  des  besoins.  Chaque  jour  on  agrandit  l'espace 
rempU  d'air  en  contact  avec  la  surface  du  cidre ,  et  de  plus 
le  long  séjour  de  ce  liquide  sur  la  he  lui  fait  subir  des  trans- 
formations nuisibles.  D'un  côté,  le  cidre  perd  peu  à  peu 
son  goût  et  devient  noir  ;  d'un  autre  ,  le  large  contact  du 
hquide  avec  l'air  ne  tarde  ms  a  amener  la  fermentation 
acide  ;  enfin  ,  en  raison  de  ^^rësence  des  substances  azo- 
tées ,  la  fermentation  putride  suit  bientôt  j  alors  le  cidre 
ne  peut  plus  servir  de  boisson,  il  faut  le  distiller,  s'il  con- 
tient encore  assez  d'alcool ,  pour  indemniser  des  frais  de 
cette  opération. 

On  peut  prévenir  ces  niialadies,  d'une  part,  en  mettant  le 
cidre  qui  doit  servir  aux  besoins  journaliers  dans  de  petits 
tonneaux  ou  dans  des  bouteilles  j  d'autre  part ,  en  ajoutant 
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matières  mcattes  à  bon  maxdié  tf^  diwWin  «1  fhMfao»  vé^ 

gétal. 

Une  autre  maladie  des  plus  communes  et  qui  se  termine 
souTent  aussi  par  la  fermentation  putride ,  c'est  la  graisse. 
Elle  a  les  ineiiies  causes  que  la  maladie  semblable  des  vins 
blancs ,  et  1  on  jouirait  sans  doute  en  prévenir  les  effets 
par  les  mêmes  agents. 

Le  cidre  fournit  à  la  dis^lation  enTiroh  9  p.  100  d'eau 
de  vie  à  20  ou  22®.  Il  peut,  comme  le  vin  ,  et  par  les 
mêmes  procédés  produire  un  vinaigre  susceptible  de  di- 
vers emplois. 

*  voimÉ. 

â670«     poifi  m  prépave  avea  k  jus      poiv^s  abio* 

lument  de  la  même  manière  que  le  cidie  de  pommes  ; 
seulement  la  liqueur  que  Ton  obtient  est  beaucoup  plus 
àl0oMqm  f  ^ Vfiatioft  plus^naqpquai doses  égii^  cpialle 
exerce  sur  réconomie  animale ,  a  pu  faire  croire  que  cette 
boisson  était  ply#  msl^in^  ^e  le  «idxei  £Uâ  est  du  reste 
t9i^  Am.gpAt  <t    «tpp^oq^  yhis  qiia  te  cidve  da 

qiidfu^s  vins  blancs  légm;  a»«si  eniploi«»i4«aa  pirfoia 
l||pQ4l^pour  frauder  les  vins  blancs;  il  peut  même  amélio- 
rer des  vins  Izès  légers  en  les  préservant  des  altérationa 

siwtisy^*i»  im^qu^Ues  la  MMi  de  mi«  w  d'^lfim^  ies 

X^ud  sujets.  •  • 

ïeme  11^)^9  le  poir^  doim  un  dixièqpie  da  w^s^  vgluaiA 
d*iia»4fi^  4  90  ou  m"  oniiiaTftbte  &  çslh  du  vio. 

Parmi  les  nicilleiu-s  fruits  à  poiré,  on  recominande  deux 
variétés  des  poires  dites  de  sauge,  et  les  analyses  de  M.  Gi- 
rardin  ont  couBrmé  cette  opinion  émise  par  les  agricul- 
teurs. 

Ces  faits  démontrent  que  la  poire  est  un  fruit  très  sucré; 
il  l'est  même  plus  que  la  pomme. 
On  en  jugera  par  le  tableau  suivant  qui  donne  »  d*aprës 


4fio  tomi. 

M.  Bérard,  la  compoultton  moyenne  des  poires  cuisse  ma* 
dameà  trois  états  différwts. 

roius. 


86,28 

83,88 

62,75 

6,43 

11,52 

8,37 

Tissa  régkàk  

3,80 

1,85 

MatUfc  gominense*  •  •  • 

3,17 

'  S,07 

0,14 

0,08 

0,61 

0,06 

0,21 

0,2( 

0,08 

0,0* 

tnwe 

0,08 

00,4 

00,1 

Outre  ces  substances  appréciables ,  les  poires  renferment 
encore  des  traces  d  acide  pectiqoe  ^  d'acide  gallique  ^  de 
malale  de  potasse,  dlmiles  grasse  et  essentîettei  de  ntfiiém 
azotées  et  d*acide  carbonique. 

Ces  analyses  montrent  que  la  poire  renferme  du  sucre  ^ 
ime  matitoe  goumensd  analogiie  à  la  deiAifaie  eC  capable 
de  se  eonrertir  en  fiwre;  BBesiioiiifoMtiFOIr  qu'à  oMée 
ce  sucre,  il  exbte  dans  le  jus  de  ce  fruit  une  matière  albu- 
mineuse  propre  à  se  txansfonner  en  ferment  an  eontact 
de  Tair.  Noos  retronverons  tontes  ces  conditiona  dans  le 
raisin . 

BomoDs-nous  à  remarquer  ici  en  tenninant  qw  la  db^ 
tillation  dn  ddre  et  dn  poiré  deiien  t  nne  opër  atlim  de  ptaa 

en  plus  usuelle  ,  et  qu  aujouKl'lnn,  par  exemple,  ou  dis- 
tille en  Normandie  environ  400|U00  hectolitres  de  ces  li- 
qoidesparannfc. 
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3671.  .Quoique  la  fabnçation  et  la  CQDsommatioii  des  * 
vins  remontent  A  la  plus  haute  antiquité,  et  qu'elles  aieut 
fourni,  aux  ëcriyains  des  premiers  âges  des  réflexions  ou  des 
images  parfaitement  applicables  à  nos  habitudes ,  il  n'en 
est  pas  moins  certain  que  les  vins  des  anciens  différaient 
fort  souvent  des  nôtres.  C'étaient  des  boissons  obtenues , 
il  est  Trai ,  par  la  fermentation  du  jus  de  raisin  y  mais 
tantôt  épaissies ,  tantôt  aromatisées ,  et  n'ayant  de  com- 
mun parfois  que  le  nom  et  la  présence  de  rak  ool,  avec  nos 
Tins  modernes  dont  npus  nous  occuperons  plus  particu- 
lièrement ici. 

Sous  le  nom  de  vin  ,  pris  dans  racception  la  plus  stricte 
du  mot^  on  comprend  donc  ordinairement  des  bois&ons 
on  liqueurs  obtenues  par  la  fermentation  du  moût  ou  suc 
des  raisins.  Quelques  chimistes  ont ,  il  est  vrai,  [généralisé 
cette  expression  et  comprennent  dans  la  classe  des  vins 
toute  liqueur  sucrëe  qui  a  subi  la  fermentation  vineuse. 
Cette  extension  scientifique  doit  être  repoussée;  elle  jette 
la  confusion  dans  la  ciassilicalion  des  vins  et  donne  des 
excuses  à  la  fraude* 

Aussi,  il'adopterons-nous  pas  ce  langa^je  fijî uré,  et  ré- 
serverons-nous le  nom  de  vins  aux  produits  iournis  par 
la  vigne,  laissant  aux  autres  produits  obtenus  par  la  ier- 
mentation,  le  titre  général  de  liqueurs  ou  boissons  fer- 
mentces. 

5072.  Tout  le  monde  sait  que  le  raisin  varie  de  qualité 
comme  de  couleur»  mais  dans  tout  raisin  nous  retrouvons 
1^  Le  jus  renfermé  dans  descellutes  ;  9P  ces  cellules  et  la  ma- 
tière mucilagineuse  quiks  lapissej  5  "  les  pépins  que  chaque 
grain  renferme;  4*  la  peau  ou  pellicule  du  grain  ;  la 
grappe  ou  rafle  proprement  dite* 

La  part  que  chacune  de  ces  matières  prend  dans  la  fer- 
mentation ^  quand  celle-ci  se  passe  en  leur  présence  y  n'est 
▼I.  Si 
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pas  toujours  fccila  i  faire ,  aussi  devons-nous  d'abord 

examiner  avec  le  plus  grand  soin  tout  ce  qui  concernele 
jus  de  raisin  ou  le  moût  pro[)rement  dit*  Ce  moût  ren- 
ferme au  moins  une  douzaine  de  matières  qui  exercent 
une  influence  plus  ou  moins  prononcée  sur  ses  propriétés. 
Leur  nom  suffira  pour  les  caractériser  pour  la  plupart* 
Glueoiê  oumoTtf  de  raisin. 

2"  Fécule. 
3"  Feciine. 

4^  Albuminé. 

5*  Gluten. 

C*  Extraily  mélange  mal  connu. 
%        T  Tannin ,  ou  principe  astringent 

8*  Maiièré  edoranie  bleue;  elie  rougit  par  les  acides. 

9°  Bitartraie  dépotasse, 

10^  Acide  magique  ;  sa  proportion  dûninae  dans  les 
raisins  bien  murs. 

11**  Quelques  traces  d'acides  citrique^  lactique. 

iâ^  Eau^  en  plus  ou  moins  grande  quantité* 

De  plus,  il  faut  admettre  encore* dans  te  vin  eertains 
sels  minéraux ,  savoir  ;  du  tarlrate  de  chaux,  du  tartrate 
d'alumine  et  de  potasse ,  du  sulfate  de  potasse,  du  chlo- 
rure de  sodium ,  du  chlorure  de  potassium  et  dans  quel- 
ques variétés  de  raisins  des  Vosges  des  paratartrates  alca* 
lins,  qui  remplacent  peut-être  une  partie  des  taitrates. 
Enfin ,  on  ne  saurait  méconnaître  la  présence  des  matières 
grasses  dans  le  moût,  soit  qu'elles  proviennent  du  jus, 
de  la  pellicule  ou  des  pépins.  Elles  jouent  un  rôle  incon- 
testable ^  en  tout  cas,  dans  la  production  du  bonqueti 
comme  le  prouvera  l'histoire  de  Téther  eenanthique. 

Le  glucose  j  converti  en  alcool,  constitue  la  vitwtiié^ 
la  force  du  vin  \  les  autres  substances  ne  sont ,  pour  ainsi 
dire ,  qu'accessoires  et  ne  font  que  modifier  sa  saveur  t 
c'e^t  du  nombre  de  ces  matières,  des  diverses  proporiious 
les(|ueUes  ellçs  se  trouvent  mélangées  et  peut-étra 
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ansai  de  leur  éiat  païUciilfttf  »  qat  profiMMnt  Itt  mmi-» 
breuses  variMi  vînt» 

La  première  opération  à  faire  pour  ^XHiBilCni  la  bonne 
ou  la  mauvaise  qwrtlt^  tfiin^lilêér/  C0Ds«tf4butefe^^  à 

^ssurer  de  la  proportion  de  matière  sucrée  qu'il  contient  j 
Ion  poids,  compare  à  celui  de         pure  sou^un 
f  olume ,  n'est  pas  une  ^esure  eerttiip^  dé  eètt^  qrtMMM^ 
farce  que  la  densité  du  moût  peut  varier  par  la  prcseace 
ies  autres  substances  q^i  «0091^^8^01^6  8UCp,  sur^ 
^^utô  les  mai4vai3e8 ann4es.  T  1 

ljl67f,yi.  Maiisonfoura  proposé  l'emploi  d'un  pèse  moût 
ènquel  il  a  donné  Je  nom  de  musUmàire^  ce  |i'est«utra'^ 
cliose  ^u'un  ar^èlre  prdina^^  ou  le  cofrespônd 
k  densifë  de Fe«i  distillée 5  les  autres  divisions  inférieures 
le  5  en5jubq}^;à  '20  *|oanenJt^|a  pesanj^ur  «pfciJ|qBeéu.i 
||aoùt.i5t'r    »  '  I 

Tour  f  ssayer  le  modi,  on  le  j^se  4  trtms  un  lingi;  on 
Je  verse  ainsi  épuré  dai^s  nne  ^oaTetft«  et  o«  y  plonge 
le  mu^iife.  U  degrë  auqud  il  s'arrête  indique  sa  den- 
sité. Supposons  que  l'instrument  se  fix^  à  iO  degrés,  la 
pesanteur  du  moût,  d'après  la  U^le  «i-dess^ns;  sera  é^\e 
i  107^9  e  esc  à  dire  quNin  litre  d'eau  pesant  1000  gram- 
me, un  litre  de  moût  â  10  degré*  pè*era  1076  grammes; 
un  heotoliire  sera  du  poids  de  107  kU.  500  grammes,  et 
donnera  par  Mfaporatioi^  à  slcdté,  on  résidu  de  90  kilo- 
grammes. 

Drfns  chaque  pays  vignoble,  on  devrait  déterminer  par 
une  suite  d'observations  précises  les  densités  4a  lOPÛtpfO- 
duit  par  les  bonnes  «nupt  s.  On  8a^rait  iiin^i  qqelleest  la 
proportion  du  glucose  qu'il  faut  ajouter  au  uipûl  des  roau- 
Taises  anaées;  car  il  suffirait  évidemment  d'eu  mettre 
as$ez  poar  amener  la  densité  de  ce  inoût  à  celle  qui  carac- 
térise les  années  favorables.  C'est,  comnie  on  vgit,  une 
opé^ratioD  très  simple,  car  elle  se  réduit  à  connaître  Iç  liirc 
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aëranétfiqaedÉimflAC  dans  les  booM  années,  et  à  raltcia- 
dre  dans  les  mativaise»  par  Taddition  du  glucose. 

K  2.  Table  indiquant  le  poids  d'un  Jicclolitre  de  moût, 
I  ainsi  que  celui  d extrait  qviM  contient  far  chaque 


T  '   ■  t      '  > 

'          POIDS  ' 

d'où  hectolitre 
en  kilogrammes 

^    •           '  POIDS 

.  à»  Textraît  sec 

en  kilogrammes. 

1" 

100  kit. 

800 

1  ka. 

198 

S 

101 

1» 

MM> 

4 

3 

lOS. 

200 

5 

856 

4 

102 

• 

» 

900 

7 

» 

798 

5 

.  .  103 

» 

600  ' 

9 

6i)0 

6 

104 

300 

11 

4d6 

105 

> 

100 

13 

» 

600 

8 

105 

900  ' 

15 

3» 

798 

9 

.  .106 

700  . 

vi 

]» 

«58^ 

10  è 

'  loy 

600 

20 

» 

» 

11 

108 

30 

22 

13 

109 

» 

ton 

24 

256 

13 

109 

» 

900 

•  26 

400 

14 

110 

700 

28 

» 

528 

15 

111 

» 

600 

30 

928 

f  16  î 

118 

500 

33 

398 

1  • 

400 

35 

798 

lé 

:  114 

.» 

300 

38 

128 

le 

115 

200 

40 

3» 

528 

400  J 

49 

998 

Eq  supposant  exactes  les  expcrieucos  sur  lesquelles 
repose  oetle  tabie^ii  çst  clair  que  sans  recourir  à  Temploi 
d'aucun  instnlmept  spécial,  elles  permettent  de  déduire  de 
la  densité  d'un  moût  quelconque ,  sa  richesse  en  matière 
.  solide,  et  par  suite  d  évaluer  approximativement  le  sucre 
qu'il  renferme. 

l.'iiiiportance  d(>  cette  détermination  sera  tacîlement 
comprise.  Il  est  certain  qu'on  peut,  avec  avantage,  ajouter 
au  moût  de  raisin  le  sucre  qui  lui  manque  dans  les  années 
froides  ou  pluvieuses.  Depuis  longtemps,  les  vignerons  de 
la  Boargo[;ue  u  iiësilent  plus  à  donner  à  leur  moût  les  quan- 
tités supplémentaires  de  sucre  que  la  nature  leur  a  refu* 
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sées,  et  ils  font  usage  dans  ce  but  de  sucre  d'amidon  fabri- 
qué au  moyen  de^Tacide  sulfurique  par  M.  Mollerat.  L'ex- 
périence a  prononcé  en  faveur  de  l'utilité  de  cette  prati- 
que, qui  s'est  répandue  dans  plusieurs  localités. 

Autrefois,  on  pensait  que  dans  le  cas  où  le  vin  manque 
d'alcool,  on  pouvait  se  contenter  d'en  ajouter  la  dose  né- 
cCfsaire,  pour  l'amener  à  son  titre  ordinaire.  Aujourd'hui, 
quiconque  a  réfléchi  sur  les  phénomènes  de  la  fermenta- 
lion  n'hésitera  point  à  prononcer  qu'il  est  tout  différent 
d'introduire  le  sucre  dans  le  moût  ou  l'alcool  dans  le  vin. 
Le  sucre,  en  fermentant,  produit  un  mouvement  chimique 
auquel  participent  plus  ou  moins  les  divers  matériaux  du 
moût.  Il  est  donc  très  vraisemblable  que  les  vignerons  qui 
assurent  que  le  sucre  de  cannes  et  le  sucre  d'amidon,  ajou- 
tés au  moût,  ne  produisent  pas  le  même  effet,  ont  raison  ; 
il  est  évident  que  la  répugnance  qu'ils  éprouvent  à  ajouter 
de  l'alcool  aux  vins  est  fondée.  Le  mieux  est  de  se  rappro- 
cher de  la  nature  autant  qu'on  peut,  en  ajoutant  au  moût 
un  sucre  à  peu  près  identique  avec  celui  qui  lui  manque. 

Quand  on  a  déterminé  dans  une  localité  la  proportion 
de  sucre  qui  se  trouve  dans  le  moût  des  bonnes  années,  il 
faut  donc  ajouter  dans  les  années  froides  le  sucre  nécessaire 
pour  rétablir  la  dose,     «^r: I  ,}rîfî*»  ?     , -if^^^iff^i*^  o*j 

Mais,  non  seulement,  il  faut  repousser  toute  addition 
d'alcool  dans  le  vin,  toute  addition  de  sucre  de  canne  dans 
le  moût,  mais  peut-être  aussi  convient-il  de  n'employer 
le  glucose  d'amidon  qu'avec  circonspection,  tant  que  son 
identité  avec  le  glucose  du  raisin  ne  sera  pas  mieux  tranchée 
qu^elle  ne  l'est  aujourd'hui.  ' 

XL  3674.  Nous  reviendrons  plus  loin,  au  point  de  vue  pra- 
tique, sur  la  fermentation  du  moût.  Théoriquement,  nous 
n'avons  rien  à  ajouter  à  ce  que  nous  en  avons  dit.  Elle  exige 
le  concours  de  l'air,  pour  commencer,  mais  une  fois  le 
ferment  produit,  ce  concours  devient  inutile  et  même  dan- 
gereux. Quand  la  fermentation  est  terminée,  le  moût  a 
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ohangd  dtt  iMiiart«  Lt  sucre  est  truastonné  m  alcool  qoà 
mie  et  en  eoiâe  ^Mrbo&ique  qui  e  dwpartu  Umïn^  ett  «e  for* 

mant,  l'ftlcool  a  cIigui^c  le  inoà(  <  o  vin,  et  celai-ci  n'est 
plus  apte  à  dissoudre  rorps  que  le  moût  tenait  en  die« 
fohilioa  )  de  là^  des  réactione  qoe  tsooe  alloiift  prteleer. 

Et  d*bbord,  Tulcool  exIstM^K  r^^ellement  dans  le  TÎn? 
aujoard'hui,  il  sembla  â  poinô  pDitsiblé  qu'oo  ait  élevé  ke 
ntoindte  doute  A  ee  ewjet.  LorMfu'M  éktilte  mm  oortaMe 
tftta&lM  de  tiA^  et  que  ta  llqiiêtft  êl^iMlêé  «NMcrfWm* 
tituëe  au  l'éiiidu^  la  pes^ntêar  «pëciôqcre  de  ce  i>i^l«Dge 

eet  abioluitteKt  la  même  cftie  e«llis  tiitt  «f eœ  ht  dMUiH 
Itott.  L'alMOl  éiatit  Matf«<ytrp  plti^M(,^r  quii  l#Tf«fM 

s'était  formé  pettdâtit  la  diriiilhliad  ^  là  pswânteur  spéci- 

itme  du  mélan^  qu'il  fétuie  at e<)  1er  rMdu^  atMii  f»l«a 
ftiMê  que  celle  du  tlu  M*méàmf  eë  qil  ti^a»#to  }«M4 

EtCRpendanl,  on  a  di^cui^  longtethps  poiirf?svoir  si  ralcool 
existe  tout  formé  daus  les  viirs  ^  m  Uett  a'il  ee  focme  par 
l'eitet  de  la  ehuleur  Mnployéé  poul»  «les  #tsiMn  Celle 
dernière  opinion  &  (ft(^  soutentlê  pèrt  Fiirbroni  {Ann*  de 
ehim»^  ilxx,  220)  ^  mais^  M. Gay  Lvasacea  a  eenijplèlefueut 
déflttootrë  la  ftiu«sei<!. 

Les  obv^efvatiob»  ^uivàntes  qui  lu)  sèmt  doeifmufest 
entièrement ,  en  eâet,  1  exislèoce  de  Taidool  iottt  iotmi 

dMSa  ke  fins  i 

I®  l/aliH>&l  peof  êtreexttMi  f^f  la  disiltlaïkm  du  tHidaus 
le  vide,  (I  la  température  de  1  de  qui  détruit  Topinioa 
qui  aiUriiMM.sa  formatluo  à  l'aetioOe  de^  ta  ebàlettr  mffW^ 
4«és  aux  éMflieoii  enistMiuidafks  ta  llq«eur  ftrimfttéê« 

2**  Lorsque  la  matière  colorante  et  la  matirre  extraclive 
du  TÎa  ea  uat  été  précipités  par  la  lltharge^  Taicooi  pur 
peut  es  être  séparé  direecemèiie  jpur  Hi  sitbple  addiikm 

d'un  corps  avide  d'eéu,  tel  que  le  sous-caibouale  de  po- 
tci»se,  d*"  la  nièiiic  manière  qu  od  le  sépare  de  l'eau  de  vie* 
Il  siifii  d'agiter  pendant  quelques  Isislàuia  Im  tm  avec 
ufteM&adeli4lh8r@o  perphprâéei  H  esll)lHs4Al4léeoiUid. 
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On  ûltre  ou  oo  décaote  pour  séparer  Texcès  de  lllharge  et 
le  tartrate  ie  plomb.  On  introduit  ensuite  la  liqueur  filtré 
dans  un  tube  qui  renferme  de  la  potasse  du  commerce  bien 
sèche*  Celle-ci  se  dissout,  s'empare  ainsi  de  l'eau  que  ren- 
ferme le  Tin  et  en  met  l'alcool  en  liberté.  11  faut  bouctiér 
le  tube  et  l'abandonner  pendant  quelques  heures  au  repos. 
L'alcool  se  sépare,  peu  à  peu,  et  si  on  a  déterminé  le  vo- 
lume du  Tin,  on  peut,  en  mesurant  l'alcool  obtenu,  recon- 
tittttre,  à  peu  près,  la  richesse  du  Ttn  éprouvé. 

Cependant ,  ce  procédé  n'est  pas  applicable  d'une  ma- 
nièra  ézaête*  L^alaoel  qui  Se  sépara  «ûaai  ratieut  plus  on 
moins d^eau,  selon  les  oirceûstances.  Enfoui  casy  il  Jiseout 
de  Tacétate  de  poiasset  La  dissolution  aqueuse  de  carbo- 
nate de  poiasse  ittient  elle-même  pliis  ou  moins  dWo^K 

Il.fSmil  doôe  recourif  à  Is  distillation,  retirer  ainsi  les 
deux  tiers  ou  les  trois  quarls  tlu  liquide,  et  ajouter  au  pro- 
duit distillé  asses  d'eau  pour  reproduire  le  volume  primilif 
du  Tin.  En  déterminant  la  densité  du  liquide  et  reGourant 
aux  tables  qui  exprinieiif  la  rîcli^se  de  Talcool,  à  diverses 
densités,  on  a  immédiaienaODt  la  teneur  du  via  eu  alcooL 

5676.  M.  Brande  a  déterminé  de  la  sorte  la  teneur  en 
alcool  des  Tins  suiTants  : 

Aloool  poor  iOS 

Martala*  L^ssa,  Vin  de  raisin  sec  •  •  •  • .  2$ 

Porto,  Madère  22  4^3 

Tin  dé  (p'dsettiès  :  20 

Xetk,  TéûérWfe,  ^flrtlJ,  Mud^re  row^^^y  MaAèrê 

du  cap,  Lacrynia  Chrisii,  Constance  blanc. .  20 

Constance  rouge   19 

Bucellas,  Muscat  du  c?)p,  Carcavello,ViadeKous- 

sillon,  Vin  du  Rhin   18 

Alba-fluia,  Maia(i;a,  Ennitajje  blanc.  Malvoisie.  •  iO 

Scbiras,  Lûdel,  Viudc  Bordeaux,  Syracuse  15  MB 

"BdOrgOKfle,  Sauterne,  Nice  . , .  •  «  %  i  «  •  »  <  14  à  15 

âfl«ri^Jtatlt04Tinto^(«bampa9De»««4«.4  t  ISàl4 

Cota  ifotis^  Frontiguan,  Champagne  mousseux*  •  12  à  13 
tokai   10 
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Ilfauti€nian|iieV9  néaDmoios,  que  ces  nombres  expri* 
ment  én  ceatièmes  la  quantité  d'alcool  à  0,8^  que  les  Tins 

analyses  renferment,  et  non  la  proportion  d'alcool  absolu. 
Il  en  est  de  même  de  la  table  suivante  dressée  par  M*  L.  Beck,^ 
aux  Étata-Unis» 


NOV  DB  UL  UQQBUm. 

—  Alcool  0/q 

fat  me*. 

I.  Hadére  commao  ......  25,77 

D*<ii»tamai8mid6lt«^8êaf.  S3,ll 

^.  T>"  i  nniniun  

H.  fi"  de  la  maiioa  Bougbton 

etC«   22,25 

Si  DTarquhar,  âgé  de  40  «M 

en  bouteilles   21.70 

6.  iy>af?édeiOtns   91,45 

7.  EdR.ir   21,:«1 

8.  D«  Brainmin   20,91 

9.  D**  commun   90,72 

10.      W.Tidprer.   20,70 

II.  Bl  .Blackbiirn,  vieux.  .  20,68 
19.  D*  i|iiV>n  dit  être  parfaite- 

mriit  pur  vieuideiSailf..  10,30 

13.  Madère  sercial   25,18 

14.  D»        d"   18,96 

15.  Madère   22.10 

16.  Ilucellas   18,80 

17  Vin  d'Espagne  bnm ....  18,09 
18.  Porto  en  benteillet  depoii 

7  aos   £1,87 


MOU  U  Là  LIQVm. 

»  Alcool  % 

par  met. 

19.  Porto   22,.15 

ÎÙ,V   21.98 

21 .  Torre§  Tedfif  

22.  Sauterne  •  13,0C 

23.  Claret ,  Chftteao  Hargtox..  11^0 

24.  I>°  Palmor  Margaox   11,04 

25.  ViD  d'Amérique  de  2  ans  .  .  11*25 

26.  Metheglin  de  90  eni  en  bou- 

teilles  10|57 

27.  Aile,  d'Albany ,  de  2  ans  en 

bouteilles   10,67 

28.  Aite,  d'Albany ,  en  baril .  .  7,38 

29.  Cidre  d'Amérique  en  boa- 

teilles    4,80 

30.  Cidre  en  bariL  6  mois .  . .  4,84 

31.  en  baril   4,41 

32.  £au-de^ie  de  grain  d'Ir- 

lande  

3!î.  GeniiWre  naturel  de  Hol- 
lande.  .'k>,U 

34.  Eau -de-vie  comniine.  .  ..  51,0! 

35.  de  grain,  commune  .  . .  42i95 


Les  re'sultats  contenus  dans  ce  tableau  s'accordent  géné- 
ralement avec  ceux  de  M.  Brande.  On  ajoute  le  plus  sou^ 
yent  une  cerlàioe  quantité  d'eau  de  vie  dans  les  yins  d'£8> 
pague,  de  Porlu^al  et  de  Sicile,  qu'on  destine  aux  marchés 
étrangers.  Il  est  probable  que  T^iabitude  où  Ton  est  d'ef- 
fectuer ce.mélaQge  tient  l  ce  que  leur  forée  fait  leur  rëpii« 
tattoD,  et  peut  être  aussi  A  ce  qu'on  abesoioéenoiiiB  de 
soin  pour  les  pidpaoer  à  Texportaliou,  quand  on  j  ajoute 
de  Teau  de  vie* 

Il  faut  donc  regarder  les  chiffires  donnés  par  ces  deux 
tables,  comme  exprimant  la  composition  des  vins  qu'on 
trouve  dans  le  commerce  plutôt  que  celle  des  viasua  turels, 
qui  sont'probablement  moins  riches  en  alcocd  en  général. 
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On  sait  depuis  loogtecaps  que  la  pesanteur  spécifique  des 
tIds,  différents  en  cela  des  Hqnears  distillées^  ne  peiil  don- 
ner auirane  idée  de  la  proportion  d'alcool  qu'ils  renfmnent* 

Cependant  ces  pesanteurs  spécifiques  sont  nécessaires  à 
conni^tredans  beaucoup  de  circonstauœs* 

Diverses  expériences  sur  ce  aiijet  ont  été  faites  par 
Brisson  et  Brande,  et  par  d'autres  chimistes.  Voilà  quel- 


ques uns  des  lésuiiats  ohienus  : 

Madère  commun   0,98659 

Madère  êeroioL  ;   0,98606 

Madère  pur   0,98860 

Porto  commun   0,îi8203 

Sauterne.   0,99511 

Bordeaux  commau   0,99490 

Viu  américain   1,00702 

Cidre  commun   1,05400 

Hjdromel;  ;   4,06964 


5676.  On  suppose,  généralement,  quePaction  de  Talcool 

sur  réconomie  animale  est  modifiée  dans  le  vin  par  les  au- 
tres matières  végétales  qui  s'j  trouvent  mêlées  ou  combi- 
nées, et  on  admet  que  le  pouvoir  enivrant  du  yin  n'est  pas 
aussi  grand  que  celui  d'un  mélange  proportionnel  d'alcool  et 
d'ea^  Il  serait,  à  coup  sur,  mal  fondé  de  youloir  établir 
une  opinion  générale  à  ce  sujet.  JSul  doute  que  certains  vins 
ne  renferment  des  principes  spéciaux  dont  Taction  s'ajou- 
tant  à  (  elle  de  l'alcool  ne  saurait  être  négligée.  Mais,  à  cela 
près,  la  croyance  commune  parait  fondée,  et  pour  la  justi- 
fier il  suffit  de  jeter  uacoup  d'œilsur  la  table  suivante  des 
pouvoirs  enivrants  relatifs  des  divers  vins  et  des  autres  11- . 
queurs  fcrnientëes,  dans  la  supposition  que  l'alcool  pos- 
aèderait  la  même  puissance  dans  le  vin  que  dans  les  li- 
queurs  distillées. 

Viku  de  Yie  contenant  55,59  p.  100  d'alcool  étant  prise 
comme  type  et  portée  à  IOO9  on  a  d'après  M*  I^*  Beck  : 


I 
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£aiirfiQ-vie«»    100 

Madère  le  plut  fort  é   46,96 

Madère  k  plus  faible  56, 1  i 

Porto  ^   42,55 

Baeê11et«  •  w   SK^dl 

Vin  (rE.spa}];ne. . .  •  «   35,75 

Torres  Vedras  i««  ««««v  «i***  58,22 

Saaterne   24,34 

Bordeaux   2i  ,58 

VId  d'Amérique   21 ,07 

Hydromel  ...V.....  19,79 

Bière  \\  .  /   19,98 

Bière   15,82 

Cidre  d'Amérique  •   8,76 


D*où  il  suit ,  que  deux  mesures  de  Madère  fort' équivau- 
draient, d'après  U  quantité  d'alcool  qu'elles  eonttennent, 
à  près  d'une  mesure  d'eau  de  vie,  et  qu'environ  cinq  me- 
sures de  bière  équivalent  à  une  mesure  d'eau  de  vie.  On 
peut  dire,  presque  avec  certitude,  que  les  puissances  eni- 
vrantes de  ces  liqueurs  sont  inférieures  aux  proportions 
qui  se  trouvent  expriinées  par  là.  Cela  prouve  que  JV/Tet 
de  l'alcool  dans  les  vins  et  dans  les  autres  liqueurs  fec- 
metitéeé  est  ttiodiflé  par  la  présence  de  l'eau  et  au8si^eut« 
être,  par  celle  des  matières  végétales  que  contlenDent  ces 
liqueurs. 

Tout  lé  tnonde  s'accorde  à  dire,  que  le  vin  nouveau  est 
plus  enivrant  que  le  vin  vieux,  quoique  ce  dernier  soit 
plus  spiritueux;  et  on  ajoute  pour  l'expliquer  que  Talcool 
à  la  longue  sé  combine  de  plus  en  plus  avec  leaa  et  perd 
ainèi  une  certaine  proportion  de  sa  puissance  enivrante* 
L'union  de  l'alrool  et  de  Teau  ne  serait  complète  que  lors- 
qu  ils  auraient  été  quelque  temps  en  contact.  L'eai^e  vie 
et  l'eau  étant  bus  itnmédiatement  après  avoir  été  mêlés,  leur 
effet  sur  récohomie  ne  serait  pas  très  dififéreiit  de  celui 
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qu'aurait  produit  la  même  proportion  d'eau  de  vie  prise 
à  l'ëtat  de  pureté. 

Je  n'ai  cité  ces  remarques  qii'afin  de  montrer  à  quel 
point  est  compliqué  ce  sujet  qui  paraît  si  simple.  Sans 
nul  doute,  l'alcool  passe  peu  à  peu  à  l'état  dN'ther  en  s'u- 
nissant  aux  divers  acides  du  vin  et  à  ceux  qui  peuvent  y 
prendre  naissance.  Par  là,  son  pouvoir  enivrant  doit  dimi- 
nuer. Mais,  cela  ne  suffit  pas  pour  expliquer  les  différence* 
signalées  ici,  et  peut  êtretrouvera-t-on  un  jour  que  dans  les 
liqueurs  vineuses  récemment  obtenues  ou  vieillies  ,  il  y 
à  dans  l'alcool  des  difléreuces  du  même  ordres  que  celles 
qu'on  observe  relativement  aux  acides  phosphorique  ou 
pyrophosphorique.  'u<rni^j  ou  i^vutnn 

•  3677.  La  composition  du  vin  varie  d'ailleurs  beaucoup  ; 
les  substances  qu'on  y  trouve  peuvent  eèpeodnnt  être  pré- 
vues d'après  la  composition  du  moût;  elles  sont  :  de  l'eau, 
de  ralcool,  du  sucre  non  décomposé,  de  la  gomme,  des 
matières  extractives,  de  l'albumine,  de  l'acide  acéti- 
que, du  bitarlrate.  de  potasscj  du  tartrate  de  chaux,  du 
larirale  d'alumine  et  de  potasse,  du  sulfate  de  potasse,  du 
clilorure  de  sodium,  du  chlorure  de  potassium  ;  dans  les 
vins  rouges  une  matière  colorante  rouge,  et  dans  les  vins  de 
Champagne  de  l'acide  carbonique.  Enlin,dans  tous  les  vins, 
sans  doute,  une  huile  éthérée  plus  dll  moins  abondante, 
plus  ou  moins  suave  qui  en  constitue  l'arôme  ou  le  bou- 
quet. 

M.  Chevreul  a  démontré,  depuis  longtemps,  que  le  bou- 
quet des  vins  possède  les  principales  propriétés  des  huiles 
essentielles.  •  •  •  * 

M.  Deleschamp  a  extrait  du  marc  des  vins  en  Bourgogne 
tine  proportion  considérable,  environ  —'7,-  d'une  huile 
éthérée  à  odeur  vineuse  que  MM.  Pelouze  et  Lieljîg  ont 
décrite  sous  le  nomd'élher  œnanlhique  (5870.) 

M.  Balard  a  fait  voir,  de  son  côté,  que  les  raflefi  des  rai- 
sins de  Montpellier  donnent  à  la  distillation  une  huile  qui 
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lenfemie,  outre  l'Alifr  oeiiaiithique,  une  substance  identi- 
que avec  l'alcool  amjlique  ou  Thuile  de  pommes  de  terie 

(5856.)  / 

CesobserrationG,  faites  dans  des  circonstances  exagérées; 
sans  doute,  puisqu'il  s'agit  de  vins  qui  ont  un  mauvais 
l^oùt^  comme  le  vin  de  marc  ou  le  vin  de  pressoir^  mon* 
trent,  néanmoins ,  qu'on  peut  être  assuré  que  dans  le  >nn 
lui-même,  il  existe  des  traces  de  ces  huiles  odorautes,  si 
bien  faites  pour  expliquer  Tarôme  des  vins» 

Tout  porte  à  croire  que  les  acides  gras  contenos  danslëi 
graisses  ou  huiles  que  le  raisin  renferme  sont,  d'après  une 
belle  remarque  de  M.  Laurenti  le  point  de  départ  la  for* 
mation  de  ces  produits.  A  mesure  que  oçsrSMsidesont  le  con^ 
tact  de  l'air,  ils  s'oxydent,  se  convertissent  ainsi  en  acides 
plus  énergiques  et  par  conséquent  plus  disposés  à  former 
dealers}  plus  volatils,  et  par  U  capables  d'exalter  l'o* 
deur  et  la  saveur  spéciale  des  vins. 

La  couleur  des  vins  rouges  provient  des  pellicules  des 
raisins  rouges  avec  lesquels  on  fait  fermenter  Je  moùl,  et 
dont  le  principe  colohint,  qui  est  cristallisable ,  rougi  par 
Tacide  libre  du  jus  de  raisin  ^  se  dissout  à  mesure  que  la 
liqueur  devient  alcoolique  pendant  lafermentatioa.  Outre 
ce  principe  colorant,  le  vin  enlève  aux  pellicules  âne  quan- 
tité assez  considérable  de  tannin,  auquel  ce  vin  rouge  doit 
sasavenr  astringente,  ainsi  que  la  propriété,  de  changer  sa 
couleur  rouge  en  une  couleur  noire  brunâtre,  quand  on  7 
ajoute  une  dissolution  d'un  sel  de  fer. 

5678.  Lesmarchandsinûtent  q^elquefoiales  vûoa  ix>ug^ 
en  ajoutant  au  vin  blanc  d'autres  matières  colorantes  et 
tannantes,  telles  que  du  bois  de  Brésil  ou  de  campéclie,  du 
jus  de  betterave,  de  la  graine  de  sureau,. etCi*  Plusieurs  dû- 
mistes  se  sont  occupés  de  rechercbe^  les  moyens  de  décou- 
vrir ces  falsifications. 

M.  Vogel  propose  de  mêler  les  vins  suspects  avec  du  sous- 
aeétale  de  plomb*  Dautt  les  vinspurs^  cet  .agent  forme  un 
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prëcîpilë  Tdtgrkftlfe;  dans  les  viog  qol  om  ëié  colorë*- 

par  le  bois  de  Brésil  ou  la  ['raine  de  sureau,  le  pi  t'cipilé  est 
couleur  bleu  d'indigo  y  et  lorsque  c'est  la  betiei:ave  ou  le 
bpis  de  santal  qu'on  a  eniplojéi  le  précipité  est  rongeai 

Si  Ton  yttit  une  diMolution  de  sous^-aoétate  de  plombf 
dans  du  vin  de  Madère  pur,  le  précipité  est  jaune  clair,  cou^ 
Um  éà  erèae*  JQans  le  vin  puv  de  Poito ,  le  piécipité  est 
griaâilietavec  une  légère  teinte  de  Twrt. 

Dans  une  infusion  de  campêche,  le  précipité  produit  paiD 
hoiipttfrftcétate  de  plomb  est  d'un  rouge  pourpré  $  «i  Ton. 
étend  la  matière  colorante  dans  nne  plos.  fftande  quantité; 
d'eau,  le  précipité  devient  moins  épais  et  d'une  couleur 
pjiombée.    ,     ^  'j  .  ..    f  .  -.f  î-;, 

Atcc  le  jU8  de  betUra?e ,  le  précipité  est  couleur  puce  ;  ■ 
iorsqu  il  C5L  clciidu  d'eau,  il  deyka(.  d]un  ripugi»  paie  sau- 
mon. 

M.  Berzélitts  prétend  que.  la  matière  colorante  des  Tins 

rouges  donne  des  précipités  diyersement  colorés,  au  moyen 
de  I'acétale  de  plomb  suivant  1  âge  des  vins.  Ainsi ,  dans 
un  Tin  rouge  nouveau  •  *le  sous^acétate  forine  ordinaire- 
ment  un  précipité  bleu;  cette  circonstance  diminaerait 
beaucoup  la  valeur  de  ce  moyen  d  épreuve. 

Pour  découvrir  les  colorations  artificielles  des  vins,' 
M.  Nées  d^Esenbecka  proposé  une  méthode  (|ul  passe  pour 
être  un  peu  moins  inoxacte;  elle  consiste  à  dissoudre  une 
partie  d'alun  dans  onze  parties  d'eau,  et  une  partie  de  carbo* 
Date  de  potasse  dans  huit  d'eau  ;  le  vin  est  mêlé  avec  yolnme 
égal  de  la  solution  d'alun  qui  rend  sa  couleur  plus  bril-* 
lante^  puis  on  y  verse  peu  à  peu  la  solution  alcaline,  en. 
ayant  aoin  de  ne  pas  précipiter  toute  l'alumine.  L'alumine 
se  précipite  alors  avec  la  matière  colorante  du  yin,  sous  la 
forme  d'une  laque,  dont  les  nuances  varient  suivant  la  na- 
ture de  ia  matière  colorante,  et  qui  prend,  sous  Tinfluence 
d'un  excès  de  potasse,  une  autre  teinte  qui  varie  également 
en  raison  de  la  nature  du  principe  colorant  combiné  avec 
l'alumine.  Aàu  d'obtenir  des  résultats  exacts»  il  est  né*- 
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em»kn  de  faîte  dea  expériencft  eompenim»  avec  dee  Tin» 
purè. 

Oâ  saity  du  reste,  que  certaines  additions  exaltent  singu- 
lièreaiem  la  ecmltnr  des  vins.  Deoeplmetf»  loesdMs,  oi 
le»  Tins  faibles  aelièveraient  trop  rapidement  leur  fermen- 
tatioQ  et  surtoul^pour  Ifs  vii)s  blancs,  toujours  plus  ahërt- 
Mes  que  lee  vIbs  ronges,  on  emploie  du  plàtm  qui  raleotH 
la  fermentation.  On  en- agit  de  même*,  lovsqiie  fCNir  ob* 
tenir  une  plus  forte  coloration,  il  faut  laisser  longtemps 
attmeurle»pdikole0.DaBele  Rouseilkm^parenBspàe^oa 
ajovie  quelquefois  da  plAtte  A  la  cuvée,  dane  cette  IsteD* 
tioD.  On  se  procure  ainsi  des  vins,  dits  de  couleur,  propree 
au  mélange  avec  des  vins  de  nuance  trop  pâle«,Lee  '^"aii*^ 
OQ  usaient  ainsi  pour  le  Tte  de  l'Ile  de  Cnète% 

5679.  La  présence  ou  Tabsence  du  tannin  dans  les  vins 
détermine  des  phénomènes  très  dignes  d'intérêt. 

Le  raisin,  contient  une  pdite  portion  d'albumine  qui 
se  retrouve  dans  le  juoùt  et  même  en  partie  dans  le  vin. 
Cest  de  Tàlbumme  végétale  qui,  comme  on  sait,  a  de 

grands  rapports  avec  le  caséum. 

M*  François  a  cherché  à  démontrer  que  les  vins  blancs 
renferment  la  partie  soluble  du  gluten,  celle  qu'on  afait 

dési^uëe  sous  le  pom  de  glaïadine. 

Ûr,  comme  le  tannin  prfkapite  la  matière  alhmnÎTOÎdei 

il  est  évident  que  les  vins  qui  renfermeul  l'un  de  ces  corps 
im  co«Qtieaneat  p»s  l'autre»  La  présence  du  taxmin  exclut 
done  celle  du  ferment,  auquel  ralbumioe  ou  la  glaïadine 

peuyeuL  donquv  uaissance. 

On  tKMiva  souvent  Faoîde  acétique  dana  las  wimn  àm 

pajTS  du  nord,  et  dans  les  vine  altérés^  il  s*y  cet  Aimé 
aux  dépens  de  Taii  col.  Presque  tous  les  vins,  cependant^ 
possèdent  une  réaction  aeide  t  dans  le  vin  de  Champagne» 
elle  est  dse  en  partie  à  la  présence  du  gaa  m^hàt  aari>oni-» 
que)  mais  dans  les  autres^  on  doit  l'aUxibuer  au  i^itar? 
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traie  de  potasse.  L'effervescence  qu'on  observe  en  ajou^ 
tant  du  carbonate  de  potasse  au  vin,  et  le  précipité  qui  eu 
est  la  suite ,  résultent  de  la  saturation  de  cet  acide  tax>^* 
trique,  et  de  la  décomposition  d'une  partie  du  tartrate  de 
chaux  que  le  vin  contient  généralement. 

On  a  souvent  prétendu  que  le  vin  contenait  de  l'acide 
malique,  et  Chaptal  dit  qu'il  se  forme  du  malate  de  chaux, 
en  ajoutant  de  l'eau  de  chaux  au  vin.  Cette  opinion  a  été 
adoptée  par  M.  Brandej  mais  la  présence  de  cet  acide  pa- 
raît plus  que  douteuse,  lorsqu'on  voit  ce  précipité  insolublè' 
résulter  aussi  bien  de  Taddilion  de  l'ammoniaque  ou  de  la 
potasse,  que  de  celle  de  la  chaux.  Les  malales  de  ces  al-** 
calis  étant  très  solubles,  on  peut  attribuer  le  précipité  qui 
se  forme  dans  toutes  ces  circonstances,  à  la  saturation  de 
l'excès  d'acide  tartrique  contenu  dans  le  bitartrate  de 
polasfe ,  d'où  il  résulte  que  le  tartrate  insoluble  de  chaux, 
qui  se  trouve  ordinairement  associé  à  ce  corps,  devient 
libre  et  se  précipite.  * 

Parmi  les  substances  solubles,  le  bitartrate  de  potasse 
est  une  des  plus  abondantes  qui  se  trouvent  dans  le  vin; 
le  tartrate  de  chaux  l'accompagne  ordinairement.  C'est  très 
probablement  à  la  présence  de  ces  sels  qu'on  doit  les  pré- 
cipités épais  qui  se  forment,  quand  on  ajoute  au  vin  soit 
de  l'acétate  de  plomb,  soit  des  nitrates  d'étain,  de  mercure 
ou  d'argent. 

Suivant  M.  Berzélius,  le  tartrate  d'alumine  et  de  po- 
tasse se  trouve  spécialement  dans  les  vins  d'Allemagne, 

La  présence  de  l'acide  sulfurique  dans  les  vins  est  bien 
prouvée  par  le  précipité  épais  qui  résulte  de  l'addition  des 
sels  (le  baryte,  et  qui  ne  se  redissout  pas  dans  l'acide 
cblorhydrique. 

Il  existe  nécessairement,  en  tenant  compte  de  ces  divers 
éléments,  un  très  grand  nombre  de  variétés  de  vins  qui  dif- 
fèrent enlr'elles  par  la  couleur,  le  bouquet  ou  parfum,  la 
saveur  et  la  consistance. 
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3680.  hdê  vins  sout  ea  géoéral  blancs  ou  rouges^  sfÛTa^t 
qu'ils  proVienneut  de  raisins  blancs  pu  noir^,  suivant  eaoore 

quUls  ont  cuvé  plus  ou  moins  longtemps  sur  la  pellicule, 
OU  bien  enûu  qu'ils  ont  été  esM:aiU  saos  cuvage*  Mais  k'ior 
teDsitéde,l6ur  couleur  vade  beaucoup  ;  les  nos  sont  xoaéiy 
pelure  d'ognon;  d'autres,  d'un  rouge  vif;  quelques  uns, 
nommés  ifiiniurierif  sont  même  d'un  rouge  violet  foncé,* 
et  so]Dt  employés  aa|oiird'bui^  en  gcande  partie»  poor-otr. 
lorer  des  mélanges  de  vins  rouges  et  blancs.  Paris  est,  sans 
contredit,  le  lieu  où  se  fait  la  plus  grande  consommation 
de  ces  dernim  vins.  :  ^ 

Les  vins  sont  liquoreux  ou  secs.  Les  vins  lifuotimm^t^ 
doux  sont  ceux  dans  lesquels  le  sqcre  n'a  pas  été  décom-. 
posé  complètement;  ils.  sont  plus  ou  moins  spiritueux  ; 
les  vins  de  Frontignan,  Lunel,  Rivesalte,  Condrienx»  sont 
dans  ce  cas;  ils  ont  en  outre  en  général  une  saveur  parti- 
culière due  aux  raisins  dont  ils  proviennent,  et  quisou^ 
de  la  classe  des  raisins  muscats;  le  sucre  Içur  donne  une 
consislance  que  n'ont  pas  les  aulres  vins. 

Lêê  vins  secs  sont  ceux  dans  lesquels  tout  Iq,^^^  a; 
disparu.  Cette  classe,  qu'on  a  divifée  en  vins  4f$cs  propre- 
ment dits,  et  en  Tins  moelleux,  comprend  plusieurs  va- 
riétés de  liquides,  dej^uis  les  vins  finfi^  Qi^  d^^ ciiolx^ Jus-;, 
qu'aux  vins  les  plus  communs.  '    .  t  > 

Lês  mm  mousseux  sont  ordinairement  blancs,  leur  tmH 
menlaliuu  a  été  incomplète  et  ils  entretenu  en  dissolution 
de  l'acide  carbonique.  £n  se  dégageaut,  celui-ci  donne  nais- 
sance à  une  mousse  biancbe  qui  s'élève  sur  le  vin  en  pro-, 
duisant  une  eflervesceoce  que  la  viscosité  du  liquide  rend 
lente  à  se  dissiper. 

Lès  qualités  du  raisin,  et  par  conséquent  celles  des  fins, 
dépendent  de  plusieurs  circonstances  dont  il  est  important 
de  tenir  compte,  telles  que  la  nature  du  sol  et  du  sous-sol, 
le  climat,  l'exposition,  le  mode  de  culture,  la  variété  on 
espèce  de  cépage,  et  la  marche  des  saisons  aux  époques 
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qur  ont  la  plus  grande  iuiiaeuce  sur  Ja  jualunié  du  ïmiu 
Toul  le  inoDde  sait  que  Vabus  des  fumiers  a  délMit  la 
qualité  clés  vins  des  environs  Bwria»  en  «ugaMUâMik 
«reDdement  desTignes.On  a  remarqué  dans  le  laidi  que  les 
Tiques  qui  croissent  sur  dei>  te^ixains  volcaiûqiitMftiift  lifts 
plus  propres  à  fournir  des  vins  qiii.ia)tte»t  les  vM^d^Ala- 
dère;  il  suffit  de  leslaisser  vieBIir;  ils  preniR  ut  d'cux-uaè- 
mes  les  qualités  qu'on  recherche.  Le  vuismage  ^%iivulteo 
qui  brûle  de  la  houille  et  qui  JabnUe  maky>eaifit  poÉir  sM^ 
/lOttOfiii^r  les  vignes,  et  poar  donner  aux  vins  une  udeur  et 
une  saveur  de  goudron.  ,  . 

5681.  La  fabrication  du  vin  proprenaent  dit^  comimtid 
quatre  opérations  dictinctes  5  nous  parlons  iel  du  vin  rou^e 
qui  est  le  plus  génëralemcDt  connu  en  France,  plus  loin 
pous  indiquerons  les  modilicatîons qu'il  ûiut  uppoiter  dans 
la  fabrication  du  vin  blano^. celle  du  Champagne^  du  Ma- 
laga,  etc. 

La  fabrication  du  vin  rouge  comprend  les  ^atreopë- 
.rations  suivantes  : 

!•  Récolte  de  la  matière  première  ou  vendange  j  ^ 

^  1  uulage  uu  expression  du  jus^ 
5Teimentation  du  moùt^,  '     ■  • 

,  4*  Décuvage ,  pressurage ,  etc. 

La  vendange  se  fait  ordinairement  à  la  fin  du  mois 
de  septembre  et  aM  plus  tard  dans  la  première  quin- 
,xaînc  du  mois  suivant.  Pour  cette  <^ération,  on  doit,  au- 
tant que  possible,  choisir  un  temps  sec,  surtout  dans  les 
crûs  où  le  moût  est  ordinairement  iaible,  et  où  par  con- 
séquent on  a  intérêt  è  ne  pas  abaisser  encore  son  degré. 
Il  faut  en  outre,  si  Ton  veut  obtenir  un  vin  de  première 
qualité ,  s'assurer  de  la  maturité  des  raisins ,  éviter  de  les 
meurtrhr  dans  les  moyens  employés  pour  les  cueillir  »  et 
pour  les  transporter  de  la  vigne  à  l'atelier  de  fabrica- 
tion, etc. 

.  Enunmoty  lebutqu'ondoitsepiopoierdttisla  Ten. 
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daqge  ,  est  île  faire  arriver  dans  Tatelier  un  produit  doat 
]ia  foitiuritë  soit  aussi  parC&die  et  yuwi  UBÎforme  que  pos- 
«ihkt  poîat  aubl  oo  que  lits  peu  d'altératioB. 

II  e$i  dûii€  gjiirfialgHieiit  utik  de  fà'ne  uu  tria{];e  soigoë 
4i^%iP9odiii^(U  la^vendasge.  ^ 

lAwiiAâ  fNe  à»Miûa  fBl  mnitw4  m lèeé  oA  ti  doit  étie 
Iv^lté^  il  t|t  ■fca|>iirt  dék  itiallie  daiit  des  condfdons 
i|u*iiB||  laKni«ntatioQ  puisse  s'ëtablir  uoiformément 
iÊiC\  Iff  M  pulM^y  du  oMiiiia,  quami  tm  veut  oblenic 
4^  viÊÊLTmif%^  ht4mlmfi^-9U  émUmi  à  allehiAfe  œ  but;  il 
se  fait  gënéralenieot  eocore  par  des  hommes  q^uî  trëpi- 
ffPOÊ^  la  raÎH^  avee«)Miif  pieds  daas  des  cuves»  et  il  se 

mesure  que  la 

cuve  s'empUt,  et  ensufte  lorsque  la  macëratîou  et  ud  pre- 
aMar.flumv^Hieii^  de  fepmeotation  ont  affaibli  la  coud" 
iiiuat  paau  et  du  tiss»  iatétieur  du  raisiB.  B  serait 
avantageux  d'ëcraser  le  raisin  successivement  et  plus  uui- 
i'orinéinam  à  l'aide  4W  procédé  mécaei que  ^  ou  forcerait 
aÎDsi  toutes  les  parties  du  jus  à  sortir  à  la  fois ,  et  à  réagir 
plus  ë^ialeaient  et  plus  longtemps  sur  la  matière  colorante 
adhérente  à  la  pellicule.  j  ' 

,  Un  écueii  à  éviter  dans  Véefassf^  ttiénÉbique  seraft  le 
hroyage  des  rafles  et  des  pépins,  broyage  quî,  tout  eo  étant 
avantageux  pour  des  moûts  trop  fades  et  sucrës ,  est  le 
pbsi  soaweiilwisible^en  ce  qu'il  donne  au  liquide  une 
aaveui  trop  aaerbe ,  et  quelquefois  une  proportion  tn^ 
£orts  de  tannin. 

Ondyile  oa  grave  ineonvénient,  dans  quelques  Tigno- 
Mes,  en  (avant  passe»  les  raieips  entre  deux  cylindres  unis 

ou  cannelés,  niaii»,  dans  tous  les  cas,  assez  peu  rapproches, 
pour  que  ks  grains  seuls  soient  rompus,  sans  queies  rar 
^es  e|  ka  pépins  soif  al  «ensibkaieut  altequéi. 

0^  gh^ient  égalenieiitde  bons  résullats,  en  vevétaatlis 

deux  cylindres  avec  un  li  r  illis  en  fil  de  fera  larges  mailles; 

IfA  Hf iiiti'^  ^     n^Tîn^  paui  engagée  leagieppes  et 
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rompre  les  grains  sans  que  le  rapprochcmeut  soit  tel  que 
les  pépins  et  les  rafles  s'ëcrasent.  " 

Dans  plusieurs  vij^nobles,  on  obtient  également  un 

^i^crasage  assez  parfait  en  piétinant  les  raisins  sur  un  treillis 
itn  ho\t,  plaeë  au  dessus  d'une  cure*,  le  jus  on  «'écoulant 

'  au  fur  et  A  musure  de  sa  production ,  laisse  an  foulage  le 
moyoïi  d'atteindre  la  plupart  des  firappes  qui  échappe- 
raient dans  le  procédé  [;rossier  habitudlement  employé. 

•t'  Uoe  méthode  plus  expédhlve  encore  et  qui  convient  à 
de  grandes  exploitations,  consiste  A  écraser  le  raisin  dans 
un  grand  fbuloir  en  niaçoDDeri#;  c'est  une  sorte  de  cellier 
dont  la  sol  e^ihaussé  de  i  mètre  est  recouvert  de  dalles 
bien  cimentées  en  prnle  et  contrepente.  Une  porte  cin- 
trée à  cliaque  bout  faellile  rsrcès  des  charges  de  raisin, 
qui ,  sur  voitures  ou  à  dos  d'hommes  ou  d'animaux ,  se 
trouvent  h  peu  pr^^s  au  niveau  du  dallage.  Le  raisin  versé 
sur  ce  sol  est  étendu,  trépigné-,  lejus  couledans  un  cuvier, 
qui  occupe  une  pièce  contiguë  au  fouloir  où  se  trouvent  les 
cuves  à  fermentation.  A  l'aide  de  pompes  ou  de  seaux  et 
de  conduits  en  bois,  on  puise  dans  ce  cuvier,  j)our  rem*  0 
plir successivement  chaque  cuve,  et  Ton  y  répartit,  à  vo- 
lonté, le  marc  foulé  que  Ion  pousse  à  la  pelle  vers  une 
porte  où  dos  mannes  le  reçoivent.      a  . 

Avant  d'opérer  le  foulage,  par  les  différents  moyens 
que  nous  venons  d  indiquer ,  on  procède  quelquefois  à  une 
première  opération  ,  l'égrappage  ;  oè  procédé  étant  em- 
ployé dans  {dusieurs  départements  de  France,  nous  en 
dirons  quelques  mots,  indiquant  dans  quelles  circon- 
stances il  peut  être  utile.  i 

L'égrappa{;G  a  pour  objet  do  séparer  U  s  grains  do  raisin  de 
la^  rafU*,  c**tle  opération  qui  exige  une  inaiud^œuvre  assez 
ooiisidérable ,  ne  j>ourrait  être  employée  «lans  toutes  les 
rirconslances.  En  eflcl ,  on  a  observé  que  la  raflo  active 
la  f^Mfineutation ,  qu'elle  renferme  un  principe  acerbe, 
astringent,  qui  contribue  à  la  conservatioo  des  vme  peu^ 
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alcooliques.  Les  moûts  trop  sucrés  ne  pourraient  se  pas^ 
ser  non  plus  de  rafles;  slins elles ,  la  feraientatîon  sendt 
irbeaucoup  trop  leiiie  et  le  «oùt  du  vio  trop  fade* 

Les  propi  iéLaircH  ne  sont  pas  d'accord  sur  Tutilité  de 
j  i'ëgrappage.  Quoi  qu'il  en  ^it,  il  est  probable  qa'il  est 
•.certaines  eireénalanoes  qui  iâdgent  pour  la  bonne  qnalilé 
des  vins ,  que  le  moùl  soit  mis  en  contact  avec  une  plus  on 
moiD»  |;raade  quantité  de  rafles  ;  mais  ees  circonstances , 
t  la  pratique  seule  peut  les  détènniner.  Kn  tont  cas,  l'égrap- 
page  paraît  évidemment  nécessaire  lorsque  beaucoup  de 
,    ,  fruits  avortés  ont  laissé  les  rafles  en  grand  excès. 

ë    L'égrappage  se  fait  ordinairement  an  moyen  àTmùt  four- 
-cbe  à  trois  deiAts  que  Ton  agite  dans  un  euvier  contenant 
les  grappes;  la  séparation  étant  faite,  on  enlève  la  grappe 
à  la  main.  On  emploie  encore  on  tirible  en  fer  ou  en  oaier 
:  dont  les  mailles  ont  de  neuf  â'yqnattme  millimècresf  *  il  est 
placé  au  dessus  d'une  cuve ,  sur  lequel  l'ouvrier  agite  avec 
.  les  .mains     raisins  que  Ton  y>d4pose;  les  graina^tcaver- 
.sent  les  maille»  du  crible,'  la  grappe  -  dépouillée  reste  sur 
•     ce  dernier.  LU  bon  ouvrier  peut,  au  moyen  de  ce  pro- 
cédé,  égrapper  seize  à  dix-buit  hectolitres  de  raisiaspar 
jour. 

On  conçoit  qu^on  pourrait  éviter  la  main-d'œuvre  con- 
sidérable qu exige  l'égrappage,  en  employant  une  ma- 
chine produisant  le  même  eflet.  C'est  ce  qu'on  a  essayé  de 
faire  en  Allemagne  et  en  France ,  et  il  parait  qu'on  a  asseï 
bien  réussi  à  l'aide  d'un  cylindre  armé  de  pointes  qui  en- 
traînent les  rafles  et  isolent  les  grains. 

S68â«  Le  raisin  étant  foulé  par  un  des  procédés  que  nous 
avons  indiqué ,  on  procède  au  partage  du  moût  dans  les 
cuves  où  doit  s'opérer  la  première  fermentation ,  celle  dite 
tumultueuse.  Les  cuves  que  l'on  emploie,  i  cet  effets  doi- 
vent être  placées  dans  un  cellier  clos  afin  de  régulariser 
la  fermentation^  quelles  que  puissent  être  les  variations  de 
températcure* 
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On  a  remarqué ,  en  effet ,  que  dans  les  halles  ouvertes 
et  lorsque  la  superficie  du  liquide  est  tout  entière  au  cou* 
tact  de  l'air  atmosphérique,  les  progrès  de  la  fermenta- 
tion sont  très  variables;  par  un  temps  chaud,  et  lors- 
•  que  le  moût  possède  une  densité  de  i08  à  109  degrés, 
la  fermentation  se  termine  en  vingt-quatre  ou  trente-six 
heures;  tandis  que  par  un  temps  froid,  elle  est  ralentie  au 
point  de  durer  de  huit  à  dix  jours.  Dans  ce  dernier  cas, 
le  vin  s'altère  et  devient  trop  acide;  circonstances  nui- 
sibles, surtout  dans  le  cas  des  vins  faibles,  w a c^  tt^»!.^  mu^m)» 
Il  est  deux  méthodes  générales  d'opérer  la  fermenta- 
tion; d après  l'une,  la  plus  ancienne,  on  fait  fermenter  la 
vendange  au  libre  contact  de  l'air  atmosphérique ,  tandis 
que  par  la  seconde,  on  interdit  plus  ou  moins  complète- 
ment l'accès  de  l'air.  .  /•jMim»!  j  fûë  tVf>  «viiM'ui»  )  um 
•  Les  propriétaires  qoî  suivent  la  première  méthode, 
après  avoir  foulé  le  raisin,  emplissent  les  cuves,  et  lais- 
sent vide  la  dixième  ou  la  douzième  partie  de  leur  capa- 
cité. On  laisse  alors  le  moût  en  repos,  jusqu'à  ce  que  la 
fermentation  commence.  A  cet  instant  et  pendant  toute 
la  durée  de  la  fermentation  tumultueuse,  on  renouvelle 
le  foulage  de  douze  heures  en  douze  heures,  pendant  trois 
ou  quatre  jours;  on  laisse  alors  la  vendange  tranquille, 
jusqu'au  moment  du  décuvage.  •*•'• 

Quand  on  suit  le  nouveau  mode  de  fermentation,  on 
remplit  la  cuve  aux  huit  dixièmes ,  puis  on  ferme  aussitôt 
exactement  la  cuve  avec  un  couvercle  et  on  lute  tous  les 
joints  avec  de  l'argile  ou  du  plâtre.  Un  tube  en  ferblanc, 
adapté  au  couvercle,  donne  issue  à  l'acide  carbonique 
qu'on  dirige  hors  du  cellier,  >i-  n 

Dans  plusieurs  localités  ,  on  suit  des  moyens  intermé- 
diaires aux  deux  précédents  Ainsi,  en  Bourgogne,  oû  de- 
puis des  siècles  on  fait  d'excellents  vins,  lorsque  la  cuve 
est  suffisamment  pleine,  on  place  sur  la  vendange  un  cou- 
vercle en  bois  qui  entre  dans  la  cuve,  laissant  libre  un  es- 
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ptitë  «MoIftiRr  Sêtftittk  9  cecif Hnèltwy  pmaiBt  i  ot 
e»weHAe     è^^l^tnon^mmê  âtf  tu  mmê  én  fer- 

méntâtîon,  et  eti  môiîie  fmip^î  Idiese  utie  lar^fè  ksuc  au 
Acide  eiil'bôAlcf^ié;  Oïl  pàt^ïem,  dé  6étf«  ftié^lèré»  à 
i^m  t*aelidil  if ftiêiibte  f iHr  mr  um  fff^hA^  phr^ie  i9 
lâ  mrfAce      pèlîî6ttl(*d  (^ù  ftiûn  i  m  pré  {innées  (le  vîti.  ' 
iM  euvé»  «om  ordittéir#miol  ««  boi«,  di  foifli#c!Oiik(M 

tenaDCc  varie  de  oO  hnrUTtitrf's  à  et  80  h^Tfolrtns; 
quand  elles  sont  en  bmsi  ettes  doivent aToir  9  pour  ()*ci5  de 
aoUditéi  k  fomie  d'ito  eAnè  tfoiK|iM^  kéiwe,  ^'#iles 
doivéfil  éCré  plue  ^srges  à  la  bave  qu'à  leur  somixKt*  CeHëé 
qui  sêrveot  à  ia  fertnenlalicKi  à  iW  Ubrè  sont  oaYertcs 
à  lé  fcrtse  topéricnre  éi  n'èiH  neo  de  ^«nmliér^  €elk% 
au  contraire,  qui  sont  employées  â  la  Cei^BièfitalioDf  à  lUni 
de  Fair^  présentent  quelques^  paiilipuiariiës  q^e  qob»  de- 
vons tigualerw   •  :      "'.r'^r,  v»  , 

^<2es  darbièreésost  foftiéaaà  Jutvm  parUè  lUpèrUMtoe  par 

an  fond  en  bo»  dans  It'qacl  ési  ménagé  hd  orifictî  de  oO 
.  cmitiméltaad^  diamètre,  qai  bej^t  à  rmtfodaetkm  delà 
^èndwigget  A  lafiéadficr^a  wm^  C»  ^a^atcla  mobile 
fermé  cette  onTertur*?;  ii  est  soVidemeiil  fhmnfeéoo  a* 
moyen  d'uu  ïe\ieg  rt  d'Uo  pOft(i»  ^Ui  1^  ivresse  imtre 
rebords  de  rorifice. 

Dm  tttya«raddpt^  sifir  W  coavtrela  aèri  ^'iasae  i  Vadde 
éarbooir|ae  fortné  par  ki  fèrfû«atatlo&;  et  ce  gaz,  a  vaut 
4^  8^ènr|»par  daml  VaUttoapbèaa  «ai  oUif^  ck  bar* 
boH^  ûam  «te  atffe.ttemii^lia  dWti#  le  <so»laatéa  k 
porire  supcrfèiire  del.^  ¥«ji(iai4jje  avec  i  air  Uhre  est  donc 
compiètemeat  euipécUé  par  disposé tioti*  l>aD6  qàfd- 
^^am  ¥fgnobl«a$  M  rampkcQ  M  U»btf  ptovg^ 
boude  hjdraulH|(io  prodak  le  méine  ^el^  celui  de 
parmelire  à  l  ucide  9arJEH>uii(|tt«  d:i2  #'«lelia^p«r  âaoa  laisser 
aaolror  è'atr  tiatts  la  i^a  va  «to  |ei»meaMÎMi» 

Vsia  dil^msiiiOA  uir^e  à  emptoyer  àm^  ka  «lavak  fcr- 
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m^es  j  coDslstd  en  vi)  loog  tube  en  ferhlaoo  pl0D[yeànt 
jusqu'à  moitié  de  la  hauteur  du  liquide  contenu  dans 
la  cuve,  et  venant  s'ouvrir  au-dessus  du  couvercle.  Ce  tube 
sert  à  introduire  un  thermomètre  deklinë  à  indiquer  les 
variations  de  température  qui  ont  lieu  pendant  les  di-^- 
verses  périodes  de  la  cuvaisou ,  ou  à  recevoir  une  pipette 
pour  se  procurer  des  échantillons  du  vin,  examiner  ses 
qualités,  la  marche  de  la  fermenl*tion,  et  déterminer  Tin- 
stant  du  décuvage.  Comme  le  tube  plonge  dans  la  ven- 
dange, toutes  ces  observations  peuvent  se  faire  sans  que 
la  rentrée  de  Tair  soit  à  craindre.  .    ,  .,„,f 

Une  cuve  employée  dans  quelques  localités,  et  qui  pa- 
rait donner  de  très  bons  résultais,  présente  à  une  certaine 
hauteur  au-dessous  du  niveau  que  prend  le  moût,  un  faux 
couvercle  percé  de  trous  qui  relient  la  rafle  entièrement 
plongée  dans  le  liquide.  Cette  méthode  a  plusieurs  avan- 
tages. D^abord,  elle  rend  plus  immédiat  le  contact  des  par- 
ties solides,  du  chapeau,  avec  les  parties  liquides,  et  par 
conséquent  elle  délèrminè  une  fermenta  lion  plus  régu- 
lière; ensuite,  le  vîiî  prend,  par  la  même  raison,  plus  de 
coilleut*,  enfin,  les  rafles  ne  paraissant  pas  à  la  surface  du 
liquide  ,  ne  présentent  plus  à  l'acidîfîcalion  autant  de 
chances  que  lorsqu'elles  surtiagénl,  el  qu^elles  offrent  ainsi 
le  vin  sôus  une  surface  très  étetidue  à  Taclion  oxydante  de 
1  air.  *      •  - 

Les  cuves  èn  maçonnerie  ne  doivent  pas  être  employées 
pour  la  ferment&tîôn  des  vins  fins;  elleîs  leur  communi- 
queraient un  gôùt  qui  diminuerait  leur  arôme  ^  mais,  en 
revanche,  elles  sont  excellentes  pour  les  vins  de  qualité 
inférieure,  ti  surtout  pour  ceux  qui  sont  dèsiin^s  à  lâ  fa- 
bticatioù  de  l'eaU-de-Vie.  Les  meilleure  nialétlaûX  que  l*6n 
puisse  employer  pour  la  confecîtion  dé  cës  cuves  sont  t  l^la 
pierre  meulière  reliée  p«T  de  la  ^k*Ui  hydraulique,  et  te- 
V^im  d'un  bt)u  ciment  ;  2°  la  b!*ique  bitn  cuite  et  le  ^outoti, 
Ltt  pèrlie  supérieure  pêUi  €ite  ftWîiëiè  paï  im  cOuVercle 
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en  bois  pourvu  d'oii  ttm  dliomme,  fennrfsoKdenieiit  peu- 
clant  la  marehe  de  k  «mnentation ,  ou  bien  encore  par  une 
Toûte  en  maçonnerie,  au  sommet  de  laquelle  oa  a  ménagé 
une  ouverture  de  60  à  70  ceutimètres  que  l'oo  peut  fermer 
â  voloiitéw 

Ces  citernes  en  maçonnerie  peuvent  avoir  de  2",  80  à 
^,  W  de  diamètre  sur  une  hauteur  d'à  peu  près  2"  ;  Vé- 
palssenr  des  parois  est  ordinairement  de  0,66  cenUmètres. 

Il  existe  encore  plusieurs  disposiUons  de  cuves;  mais  A 
aérait  trop  long  de  les  ënnmërer  Ici ,  et  d'ailleurs  elles  tcn- 
dent  à  remplir  toutes,  plus  ou  moins  bien,  le  but  atteint 
par  celles  que  nous  avons  déjà  indiquées. 

Dans  les  cuves  ouvertes ,  si  Tatmosphère  est  sèche  et 
cbaude,  le  chapeau  se  dessèche,  Tair  le  pénètre,  il  se 
forme  une  grande  quantité  d  acide  acétique,  et  lorsqu'on 
le  plonge  dans  le  liquide,  il  communique  au  vin  one  dis- 
position â  passer  à  l'aigre. 

Si  1  air  est  humide  et  froid,  la  partie  supérieure  du 
chapeau  est  imbibée  d'eau,  qui  détrempe  la  grappe,  et  il 
se  développe  une  fermentation  acide  et  putride  et  un  corn- 
mencement  de  moisissure.  Dans  cet  état,  le  chapeau  im- 
mergé dans  le  vin  ne  peut  que  produne  de  mauvais  effets. 
D'un  autre  côte ,  si  la  température  est  douce  et  peu  va- 
riable, la  fermentation  plus  tumultueuse,  marche  plus  ta- 
pidement  au  libre  contact  de  l'air  extérieur.  Les  vins  qu'on 
obtient  alors  ont  plus  de  couleur,  de  bouquet  et  de  corps  ; 
malheureusement,  ces  dernières  circonstances  se  présentent 
assez  rarement. 

Les  eu»e$  couverte»  remédient,  nous  l'avons  dit,  à  laplu- 
p^t  des  inconvénients  des  cuves  non  couvertes.  Yoici,  au 
reste,  les  avantages  qu'elles  réunissent  : 

1  *^  La  température  intérieure  est  conservée ,  et  le  moàt, 
avajii^  de  passer  à  la  ^manUt^m  alcMUque^  ae  mimt% 
laJvendangeveriejépiMve  u^e  maturité  analogue  A  celle 
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qu'elle  aurait  reçue  sur  le  cep,  si  la  saison  eût  été  favo- 
rable ; 

^  L'air  n'ayant  pas  d'accès,  soninfloenccdëfiaYorable, 

sMl  est  humide  et  froid,  est  nulle;  le  chapeau  nëproute 
aucune  réaction  acide  ou  putride  ; 

3^  Dans  la  cuve  couYcrte,  on  peut,  au  besoin  »  laisser 
plus  longtemps  le  tîd  en  contact  avec  le  marc,  sans  qu'il  en 
résulte  d'autre  inconvénient  que  celui  de  la  dissolution 
des  principes  de  la  grappe. 

3683.  Qael  que  soit  le  moyen  employé  pour  opérer  la 
fernrientation  du  moûl,  il  faut  aussitôt  que  cette  opération 
est  terminée  ,  soutirer  au  clair  le  liquide  et  le  distribuer 
dans  les  vases  qui  doivent  le  conserver.  Les  œnologues  ne 
sont  pas  d'accord  sur  le  moment  que  l'on  doit  dioisii'pour 
opérer  le  décuvage;  on  ne  peut  donner  à  cet  égard  aucua 
précepte  absolu  et  applicable  dans  tous  les  pays.  Lorsqu'on 
destine  le  vin  à  falamblc,  c'est  à  dire  à  la  fabrication  de 
l'eau  de  vie,  on  ne  doit  tirer  la  cuve  que  lorsque  le  sucre 
est  entièrement  converti  en  alcool*,  mais  lorsqu'on  recher- 
cbe  de  la  finesse^  une  couleur  belle  mais  peu  foncée,  on  se 
guide  sur  ces  caractères,  et  il  y  aurait  plus  de  danger  à 
décuver,  trop  tard  qu'à  soutirer  trop  tôt. 

Les  signes  qui  seuls  pourraient  aider  à  reconnaître  le 
moment  le  pins  opportun  pour  soutirer  la  cuve,  sont  :  1* 
et  surtout,  la  cessation  de  l'activité  de  la  fermentation  tu- 
multueuse et  la  diminution  de  densité  du  moût  qui  des- 
cend jusqu'i  0*  et  même  au  dessous  $  2*  la  saveur  qui 
de  douce  et  sucrée  passe  à  un  goût  piquant ,  chaud  ou 
vineux;  5^  l'odeur  qai  est  ce  qu'on  nomme  fragrante; 
4*  la  couleur,  carie  vin  acquiert  une  teinte  ronge  plus 
ou  moios  foncée,  coînmuniquée  par  la  matière  colorante 
de  la  pellicule  des  raisins  noirs.  Tous  ces  signes  sont 
équivoques;  le  moins  sujet  à  erreur  est  celui  que  Ton  dé- 
duit de  la  distillation,  qui  indique  le  moment  précis  où 
il  ne  se  ionoe  plus  d'alcooU 
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çant  une  manne,  en  osier  peu  serré,  dans  la  cuve,  et  pui- 
sant le  liquide  qui  y  ifflue  pcKir  le  verger  daM  des  toti- 
tnmils  d'm  large  êntodooir^  mais  ce  proeCM  eat 

mauvais,  il  expose  trop  le  vin  à  Taction  acidifiante  de  Tair 
atmosphérique-,  il  vaut  mieux adaptèr  une  Qto^e  otMEkoelie 
près  dîifoaddehi  cti?e  et  diriger^  ft  Taided^un  ttijnii^  le  lU 
quide  soutiré  ilans  d^^s  tonnfaux  ranf^és  de  manière  à  cp 
que  leur  bonde  se  trouve  de  quelques  ceutimètces  au  des- 
sous du  niveau  d«  la  cauoelies 

Lorsque  Ton  a  sontité  tout  le  vin  qui  peut  ainsi  sVwu- 
1er  spontauiftnent,  ou  porte  tout  le  marc  au  pressoir  dans 
des  paniers^  im  osier  serré  iinpefUDatable  au  liquide»  Les  pres- 
soirs sont  destinés  à  extraits  «le  jus  que  mienftent  eoeon 
les  rafles.  Il  existe  plusieurïî  sortes  de  pressoirs  qui  attei- 
gnent plus  ou  moins  bien  ee  but,  nous  en  atons  déjà  parld 
en  traitant  de  ta  fkbrieatfon  du  r^tdre,  et  da  Sarre  de  bette* 
raves,  nous  n'y  reviendrons  doue  pas.  Ordinairement, 
si  le  vin  qui  s^écôule  du  pressoir  n'est  pas  tourné  à  l'acide, 
6n  lè  mélange,  eh  le  distribuant  àussi  éffâlemenS»que  po^ 
sible,  au  nioùt  fermenté  que  l'on  extrait  de  la  cuvée;  il 
contient  un  peu  dU  iannin  delà  grappe  et  peut  quelque** 
fbis  être  tliilè  po^r  la  eou^rtatlon  du  vin. 

Lorsque  16  tin  en  tonneaux,  on  ne  doit  pas  fermï* 
berntiétiquement  ces  derniers,  tant  que  la  fermentation  n'est 
pasentièreinent  tetminéei  autrefois,  on  laissait  les  tonneaujt 
ouverts  jusquii  ce  que  le  vin  fit  refroidi;  eW  un  usage 

Vicieux*,  il  est  bien  préférable  d'employer  une  des  bondes 
hydrauliques  ai  employées  aujourd'hui.  Ces  bondes  sont 
fondées  eur  le  principe  des  tubes  de  sûreté  en  usage  dans 
les  appareils  de  Hiimic  ;  on  leur  donne  différentes  formes, 
qui  rendent  leur  emploi  plus  commode  et  plus  facile.  Comme 
on  lè  conçoit  bien,  ees  bondes  hydrauliques  permettent  aa 
gaz  de  s*éehapper,  sniis  laisser  rentref  de  l'aîf  aimospbé* 
'tique,  àmoinsque  la  pression  intérieure  ne  diâjïinuê« 


3684»  Le$  vins  de  liqueur  sont  ceux  qui  conservent 
beaucoup  de  matière  sucrée,  même  après  U  fermentation 
alcoolique;  par  celte  raison,  ils  se  fjardent  trè^  lonf^iemps; 
ils  s(i  préparent  de  diflérentes  manières.  Le  plus  t^ouventy 
on  emploie  directement  le  moût  extrait  des  raisins  parfai- 
tement mûrs;  quelquefois,  on  ajoute  au  moût  naturel  une 
certaine  quantité  de  sirop  préparé  avec  le  moût  que  l'on  a 
évaporé,  de  manière  c\  le  réduire  au  quart  de  sou  volume 
primitif*  En  Espagne,  on  emploie  souvent  cette  méthode. 
Quelquefois  encore,  au  lieu  d'augmenter  la  force  du  vin 
par  l'addition  de  matière  sucrée,  on  ajoute  directement  de 
Talcool,  après  la  première  fermenlation.  Dans  ces  deux  der- 
niers cas,  les  vins  n'acquièrent  leur  perfection  qu*aubout 
de  plusieurs  années.  Enfin,  dans  quelques  vignobles ,  on 
rend  les  vins  plus  liquoreux,  en  laissant  dessécher  les  raisins 
sur  lé  cep.  Le  vin  célèbre  de  Tokal  se  prépare  de  cette  ma- 
nière, ou  laisse  une  partie  des  raisins  exposés  sur  le  cep  à 
Taction  alternative  du  soleil  et  de  la  fraîcheur  des  nuits 
d'octobre  qui  amollit  les  grains,  tandis  que  la  chaleur  du 
jour  les  dessèche.  Lorsque  le  raisin  est  d'une  belle  couleur 
brune,  on  le  récolte  ;  on  en  sépare  avec  un  soin  minutieux 
les  grains  verts  et  pourris ,  puis  on  en  extrait  le  moût  qui 
donne  la  première  qualité  de  vin,  ou  Vesseiice.  Le  marc 
qui  a  donné  ce  premier  liquide,  humecté  de  moût  ordi- 
naire, puis  exprimé  ,  donne  une  seconde  qualité  de  vin. 

^  Les  vins  de  liqueur  les  plus  renommé»  sont  ceux  d'Ali- 
canle ,  de  Malaga,  de  Xérès,  de  Porto.  L'Italie  en  pro- 
cluît  d'excellents;  le  Lacryma-Chrisli  s'obtient  près  du  Vé- 
suve, et  le  Malvoisie  dans  les  îles  de  Lipari;  les  vins  des 
îles  de  TArchipel  sont  également  estimés. 

Le  vin  de  liqueur  le  plus  célèbre  et  le  moins  connu  est 
.celui  de  Tokai ,  récolté  en  Hon^i^  il.est  réservé  pour  les 
caves  de  l'empereur. 

Le  cap  de  fionne-£spéF««iCâ  pr<^iit  le  viu  de  Constance, 

,  Google 
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qui  estMtfanëy  et  plusieurs  îles  d'Afrique  en  donnent  d^ex- 
cellents ,  nous  ri ter0Q8 particulièrement  celui  de  Madère. 

Il  est  probable  cpie  nos  eolooies  d'Alger  produiraieiit 
de  bons  tîds  de  liqueur. 

5685.  La  fabrication  du  vin  blanc  diffère  i  quelques 
égards,  du  reste,  de  celle  du  vin  rouf[e;  la  principale  dîiEf- 
rence  vient  de  ce  qu'il  faut  éviter  de  faire  fermenter  le 
mout  avec  la  rafle ,  surtout  si  on  emploie  des  raisins  noirs, 
puisqu'on  vent  obtenir  le  moins  de  couleur  possible. 

Aussitut  que  le  raisin  est  arrivë  au  pressoir,  ou  le  foule, 
puis  on  porte  la  vendange  sous  le  pressoir^  on  la  presse, 
en  ayant  soin  de  renouveler  &  trois  ou  quatre  reprises,  les 
surfaces,  jusqu'à  ce  qu'il  ne  sorte  plus  de  jus.  On  entonne 
alors  immédiatement.  La  fermentation  tumultueuse  a  donc 
lieu  dans  les  tonneaux  et  on  laisse  le  vin  sur  la  lie  ;  jus-> 
qu'au  premier  soutirage. 

3686.  Au  premier  abord,  il  semble  qu'on  se  soit  formé 
une  idée  très  juste  du  vin  de  Champagne  et  en  général  des 
vins  mousseux,  quand  on  les  a  définis  des  vins  blancs,  con- 
tenant du  sucre  non  altéré  et  chargés  d'acide  carbonique 
sous  une  pression  de  cinq  à  six  atmosphères.  Mais,  a  la 
pratique,  on  ne  tarde  pas  à  s'apercevoir  que  cette  défini- 
tion est  insuffisante. 

En  effet,  si  on  prend  du  vin  blanc,  et  si  après  Tavirir 
clarifié,  on  y  comprime  de  Tacide  carbonique  dans  un 
appareil  analogue  à  celui  qui  sert  à  produire  Teau  de 
SeltE,  le  vin  se  trouble  bientôt,  devient  presque  laiteux  et 
ne  seclaircit  jamais  d'une  manière  convenable,  même  par 
un  repos  très  prolongé*  A-t-on  opéré,  par  hasard*  sur  un 
▼in  qui  puisse  supporter  la  présence  de  l'acide  carbonique 
sans  se  troubler,  on  obtient,  il  est  vrai,  un  vin  limpide  et 
mousseux  i  mais  le  consommateur  ne  s'y  trompe  guère  : 
une  expArienfie  en  grand  l'a  démontré. 

D'oA  provient  ce  trouble  excité  par  Tacide  carinniique 
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«lan»  certains  vins  blancs?  Les  ex})('riences  de  M.  François 
uouâ  oui  fait  voir  que  c'esl  du  ^{lulca  proprement  dit  qu'il 
procède*  ou  plus  exAfCleiueot  de  cette  partie  da  gluten 
.joorut  que  Taddei-eTeit  nommée  glaïadine  et  i  laquelle  je 
laisserai  ce  nom. 

La  glaïadine  se  dissout  dans  l'aloGol  et  dans  le  Tin^  elle 
se  dissout  parfaitement  dans  l'aeide  tartricpie. 

.  Elle  est  précipitée  par  l'acide  carbouique  de  sa  dissolu- 
,  tioD  dans  Taicooi  ou  dans  le  vin. 

Elle  est prfoipitiée p)ur  le  earbonetede potaaae  de  «edi»- 

soluliou  daub  i'a('ide  tartrique. 

Le  tannin  h  précipite  de  ces  deux  dissolutions. 
-    Enfin^  nous  ayras  déjà  vu  que  la  glaïadine  est  l'agent  de 
.  la  fermentation  visqueuse. 

Il  rébulte  de  ces  laits  qu'on  peut  prévenir  au  moyen  du 

tannin  le  trouble  qu'occasionne  l'acide  carlmnique  dans 
•  les  Tins  deslinës  à  devenir  mousseux  ;  qu'on  obtient ,  à 

l'aide  du  même  agent,  des  vins  qui  ne  deviennent  jamais  - 

graa  ni  même  pesants^  qu'enfin»  on  peat eorriger  par  une 
.  nd^onde  tannin  semblable ,  les  Tins  derenus  déjà  gras 

et  pesants. 

M*  François  fait  usage  du  taonin  à  la  dose  d'un  granune 
au  plus  on  de  demi-gramme  par  litre.  Il  ajoute  ensnltte 
une  liqueur  reufermant  quatre  grammes  de  colle  de  pois- 
son f>our  500  litres  de  vin*  Au  bout  d'un  mois,  on  fait  un 
'  eeoond  collage  analogue. 

En  général,  il  faut,  aprAs  Taddition  du  tannin,  lui  laisser 
le  temps  d'agir  sur  la  glaïadine.  Le  premier  collage  i'avo- 
Flee  la  «éunion  du  précipité  et  empécbeson  adhérenee  aux 
-rases.  Le  second,  a  pour  objet  la  précipitation  de  l'excis 
de  tannin  qui  pourrait  donner  un  goût  au  vin. 

Ainsi,  les  Tins  blancs  peuvent  être  préservés  de  la  graisse 
ou  guéns  de  cette  altération  au  moyen  du  tannin,  il  est 
facile  de  voir  que  puisqu'elle  est  due  à  la  fermenta- 
tion Tisqu^sCy  elle  suppose  dans  le  vin  la  présence  du  su- 
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cre  en  excès ,  en  même  temps  que  eeHe  de  la  glaîftdtiie. 

En  même  temps  que  le  vin  se  débarrasse  de  la  glaiadiney 
il  peid  k  propriété  «e  tfoabte  tOM  llofloeBee  de  Pacifie 
carbonique.  Eb  emeéqoettee,  il  iMit  eonridéret  iTemplei 
du  tannin ,  comme  un  moyeu  assuré  de  se  pfOCurer  des 
Tins  mousseux  traDspaxeole* 

CertaiDs  d'obtenir  des  rkm  ttialogaes  4e  «tant  potat  srik 
viu8  de  Champagne,  ses  imitateurs  assurent  que  ee  vin  est 
fiibriquc  absolument  de  la  même  manière  que  lasaitee  d'tm 
euîolnieg  Mbde^qne  leftbrleant,  éêfot^lfm  eup^imenlé, 
y  ajoute  du  sucre,  de  l'alcool,  y  développe  de  Taeide  eei^- 
bouique,  taotèc  plus,  tantôt  moins  ^  qu'il  modiûe  aiusi  et 
peai»«|ioDBe  aant  cesaesonTÎft^  qu'entw,  il  le  eoiim  ailifi- 
ciellementau  besoin  au  moyen  du  tournesol*  Eienè»  Moins 
naturel  que  le  vin  de  Càaui^agney  disent^iis^  c'est  un  vin  fa- 
briqué. 

Alaia  poor  qne  la  fidinaationaît  tool  son  aiiacèa,  eomaa- 

nons^en  ,  ii  faut  preudre  pour  base  le  vin  que  la  Cham- 
pagne pioduit  et  ée^l  juiM}» 'ici  U  saveur  et  le  bouquet  ae 
se  retrouvent  éaoa  ancmia  da  ses  nombwnsas  inaitmions. 

Tant  qu'on  a  cru  que  la  propriété  de  mûU9$m  éiah  une 
qnsKté  particulière  aux  vins  de  Champagne,  ces  imita— 
liMs  n'ont  pas  été  essayéfs  |  naaia  depûs  qit'oft  ssît  que  la 
moiisse  est  produite  pas  un  dég^af^emsnt  sobit  et  aonsiét 
rsUe  de  a^îde  carbonique  qui  était  comprimé  et  dissous 
^daos  le  vin,  toutes  les  localités  pgoriiiisant  des  vins  blanes 
detMinneqnalita,  ont  «ha  obarabee  4  obtenir  dsnnna  mous- 
sent, en  renfermaut  le  liquide  dans  les  bouteilles,  avant 
qu'il  eèt  perdu  tout  le  gaa  acide  caibonique^  qui^se  déve- 
loppe pendant  In  âmentation* 

On  a  essa}  é  avec  quelque  succès,  dans  plusieurs  de  nés 
départements  et  notamment  en  ^urgogne  et  eu  Xdurainey 
éPy  pvépaviv  des  vins  asoneseux,  mais  ii  ^nt  le  aaaniinai 
Ire,  le  Cbampe^  ^énéraleinent  p|us  lé<jer  et  dhin  goét 
plusMn  »outieijil    eeiuiurraiGe»Yf«te««jp4iioKit4  que  peu- 
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▼est  lui  dacmer  un  toi,  des  pkate  el  nue  enltaN  eum^ 

nablesy  des  ouvriers  exercés  et  habiles,  enûa  une  pratique  . 
certaine  et  ÀslâMe     «Die  loBgiM  eip^^ 
'  -4PBM^^^Ea  ChainpagDe ,  o|[i  einplpie  {^léD^ralemeat  les 
^abiDs,  noirs ,  cultives  dans  les  uicilleufes  exposilions,  les 
fikmwÊim  et  teaplms  megiy^ejetaM  tsup^èeui  qiii  imust 
l^âtët,  wt»TO|ioeirk«  Dèaqi]^ih  ei^dldeiieili^  le»  teiiMia 
sont  soumis  à  ractioa  du  })rrssoir,  et  di  s  que  l'écoule- 
ment cesse  d'éisfi  abondant ,  on  lecoupe  W  mai:eiaulour 
ïépf     phiafiime  ai»  lequelle  on  p\Mmi  ke  peeliiatattMl 
taillëes,  et  on  donne  une  seconde  pression.  Par  cette  maf^ 
.cbç  rapide,  on  prévient  la  di^oiuli4i>n  de  la  matière  coio- 
-wi^éiiVwiiehmpe  4e»  ^Ib»* 

'"(S'est  avec  le  mare  resté  sur  le  pressoir,  pveecfii'à  demi 
ëpuîs«^  pressé  de  nouveau  à  la  m^uière  ordiBaire,  et  qui 
IbqKiitltim^aMÛI  eek>ri  d^  Mgère  tefaKe  feuge,  ^)|(a'0Q 
Miief»èT^i»v(?i»ii  niou»»etMi[  ayaat «elte  wWHnee^  eit'oosta 
,  sous  le  DOin  do  vin  rose.  Mais  comme  ce  vin  rosé  est  ré- 
nla»p4|ptm  fiboademment  qo^iuierobtieiidrMt^  l»«eft% 
m  Jdl^liaage  d»  içalMasi»  ealegaple»  ¥<%éleki»,'^^ewtigaé^ 
tournesol,  pour  donner  au  vin  ordinaire  eelte  teinte  rosée 
maieytejMH^t  > recberqbée que^iies  pa^  oensonniateui»* 

JL^ineàt  pfùvenaiit  ée»  peemièvee  ptiesaiMe^eet'^'i^ 
colore  ^  on  le  met  dans  des  cuves  dans  lesquelles  il 
iàfU^xtjn^ies  ¥^u^t^i|uaU'Q  ài  trente  beurea^  %iîn  qu'il  j  dié* 
jiitili»ijguge  {Mffl^  de»  natîtee»  tei»ecié»,'ei*<ii  ytu 
du  ferment  dont  il  est  chargé;  alors,  on  le  décante  avec 
prëcaïUioa  et  on  le  verse  da^s  des  tonneaux  bien  propres, 
■e^fc      B%yaBt  eevvl  Q«e  fbft»iévt  vi»  blano^é  to^'eato 
de  remplir  entièrement  le  tonneau,  t^at  qtl#*l#  ^Éiiî*êa 
'bouillant,  rejette  au  dehors  une  nouvelle  quantité  defer- 
''WW^    lesiaapuretëÉ^qit^  eentient.  Les  tooneeuxdoiyeiit 
Mre  pkN^diaaS'  me  ^stmt^êBms  w  ^M^p^ii^MÉ>  que 
la  lirnientatiou  ne  soil  pas  trop  active  :  il  faut  ouillet, 

tfe»l  Aidfae  tei^ptole  tewtn  wbo  ^e^  mèm»  f^k^^tok  en 
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qmtre  fols  par  jour,  pendsot  tout  U  tempe  q«e  dme  k 

fermentaiioii  lumultucuac.  Lorsqu'on  met  le  vîn  en  ton- 
neau 9  il  cuuvieiu  d  y  ajouter  un  litre  d'eau-Je-vie  de  Co- 
giiao  de  prenûère  qualité,  par  cent  liires  de  moùu  Cette 
addition  d'eau-de-yie  a  pour  effet  d'augOMnter  laepititiio- 
sitë  du  vÎD,  de  donner  le  bouquet  et  de  modérer  la  fermen- 
tation, but  auquel  tendent  tons  les  efforts  des  fabiioants 
de  i^in  de  Champagne* 

Aussitôt  que  la  fermentation  tumultueuse  de  se 

manifester  ,  on  remplit  le  tonneau  et  on  l>ondQnne  oooune 
i  l'ordinaiie. 

Du  2()  au  30  décembre,  par  uu  temps  clair  et  sec,  ou 
soutire  le  vin  et  on  le  transvase  dans  des  fqtailles  propres  et 
soufrées,  puis  on  oolle  à  la  colle  de  poisson,  àladoae  d'en- 
viron une  demi-oiiee  pour  deux  eents  bouteilles*  On  laisse 
le  vin  se  reposer  ainsi  pendant  un  mois  environ ,  après 
quoi  on  lesojutire  denouveau  avaoles  mènes  pgfanilioDt 
que  la  première  fois. 

A  la  iiu  de  février  j  on  procède  à  un  second  collage  avec 
la  colle  de  poisson,  et  on  laisse  rq^oser  jusqu'aux  pramieis 
jours  d'avril  y  époque  à  laqûdUe  on  soutire  i  elair  dans  les 
bouteilles,  en  ayant  soin  d'ajouter,  soit  dans  chacune 
d'elles,  soit  préalablement  dans  la  futaille ,  une  quantité 
de  Hqueut  équivalant  à  environ  trois  centièmes  du  voloBie 
du  viiu  La  liqueur  est  un  sirop  que  Ton  prépare  eu  lai.saut 
dissoudre  du  sucre  candi  dans  son  poids  de  vin  blanc  iioft- 
pide» 

C'est  dans  la  bouteille  que  la  fermentation  se  conti- 
nuant, Tacide  carbonique  va  se  produire  et  se  condenser. 
De  li ,  des  pressions  auxquelles  le  vase  doit  résister. 

Autrefois  la  casse  des  bouteilles  s'élevait  oïdinaironeiit 
de  lo  à  '^o  p.  100  et  quelquefois  au  delà^  mais  depuis 
quelques  années,  les  verriers,  grâce  aux  efforts  de  la  so- 
ciété d'encouragement,  ont  introduit  dans  leur  fohrieatioii 
de  telsperfectiounements  qu'ils  peuvent  livrer  mainteuaut 
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Le  vÎD,  après  ayoix  séjourné  huit  à  dix  iMis  d||D».ks 
^fMilÊÈâm^'j  faam  tat  AépAt  qui  aHèw  i>  inniftiimi  tt 

la  limpidité  de  la  liqueur,  et  qu'il  est  iuditpeMable  d'en- 
lever :  c'eat  ce  qu'on  appelle  en  Champagne  faire  dégêrggr 
le  vin#Fow«da^«iBlèfayr«MaprèarmlBi^<teq«eto^ 
tellla  te  las,  «t  la  Moant  da  la  fliana  dMite,  parlacol*  à  la 

hauteur  de  l'œil,  le  bouchon  tourné  en  has,  on  lui  imprime 
fg^iHaiH  iiiiis4eiiiiiniiita  ,mx  Mgtr  mowir envuit  ûfi  lomK 
Boiemeoty  qui  détache  le  dépôt  fiortné  dans  la  IUdo  da Ja 
bouteille,  et  qui  le  fait  descendre  lentement  «t  sans  se- 
cousse vers  le  goulot^  sans  trouhler  le  vin*  Lq  dépdit  étani 
^détadié  éi  mmml  Tdrale  ywJot  da  la  bontailla,  oaplaefe 
celle-ci  le  bouchon  tourné  eu  bas,  sur  une  planche  percée^ 
^  alla  geste  ^ndant  quinaa  à  vingt  jours, 
c  ^<bianffêoot  itM^  Bmaé  qua  tout  le  dépôt  a'est  fi&é  sur  laa 
•bouoboaa  et  que  la  luapidité  da  im,  n'«st  pl«s  akérée,  on 
pçut  procéder  au  dégorgement,  A  cet  effet,  on  enlève  avec 
^fBÊftiffiÊ^  la  prertMèraiioatiMUa»  la  goulot  an  bas»  on  €«(a- 
-fliiilefla  fin  pouv  s'assura  s'il  ait  bîen  dair,  auquel  cas  on 
brise  et  on  détache  le  fil  de  fer  qui  retient  le  bouchon.  Une 
ipetîlaf  fMBtité  de  vin»  ainai  que  le  dépôt»  «ont  lancé»  tir 
/méàaéot  Jioia  de  la  boi^Ule  ct  tombent  dans  un  petit*  of|r 
vier.  On  remplit  le  vide  avec  du  vin  biea  clair,  ou  avec  une 
nojivelle  quantité  de  Uqueur  au  besoin.  On  boucha  de  nou- 
^ Wfs  la  bouleiUe  aitec  un  bonehon  neuf»  maintenu  par  une 
^petite  ficelle  de  chanvre,  et  par  une  seconde  ligature  for- 
tement serrée  avec  du  fil  de  fer  recuit.  On  goudronne  en- 
suite le  bouchon»  et  l'on  remet  las  bouteilles  en  tas  avec 
<iea  précautions  indiquées  plus  haut.  La  viil,  Mnsi  préparé» 
peut  être  consommé  cinc^  ou  six  mois  après  le  dégorge^ 

Il  est  presque  inutile  d'ajovter  quelque  ehoia  à  eette 

description.  On  voit»  en  effet»  bien  clairement»  que  le  vin 

VI. 

/ 
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de  Chafnpagne  renfermait  encore  du  ferment,  qu^on  y  ajoute 
du  sucre  pour  développer  l'acide  carbonique  et ,  qu'à  me- 
sure que  celui-ci  se  forme,  k  fennent  se  dépose  et  rend  le 
dégor(^ea{;e  nécessaire.  Si  ee  ferment  e&t  accompagné  de 
glaïadiue  et  s'il  reste  du  sucre  en  excès,  qui  rst  presque 
toujours  le  cas,  il  peut  surrenir  la  fermentation  visqueuse. 

-  Si  la  température  demeure  trop  basse  dans  les  caves,  la 
fermentation  ne  s'établit  pas,  on  e&t  donc  forcé  de  sortir 
les  bouteilles  et  de  les  exposer  à  l'air,  en  les  rangeant  sur 
des  pupitres,  elles  s'échaulTeot,  peu  à  peu,  et  la  fermenta- 
lion  se  détermine.    "1'»'  •• 

-  Mais,  si  celle-ci  vient  à  s'exciter  trop  Tivement,  la  tem- 
^[>érature  ayant  été  trop  élevée,  on  en  est  bientôt  averti  par 
les  explosions  répétées  qui  détruisent  des  quantités  quelque- 
fois très  considérables  de  produit.'      n-^H-i-  >  ' 

3G88.  Les  vins  peuvent  contracter  plusieurs  maladies, 
que  l'on  dési^^ne  vulgairement  sous  les  noms  :  de  pouuej 
de  graisse  des  vins ,  passage  à  l'acide  ^  vpi  paué  à  fa- 
mer ,  godt  de  fut.  \  >tt;su'wiY.HL  ' 

La  pousse  est  une  fermentation  tumultueuse  qui  se  pro- 
duit quelquefois^  lorsque  le  vin  vient  d'être  nus  en  ton- 
neau. Cette  seconde  fermentation  aurait  pour  résultat  de 
détruire  tout  le  sucre  que  contiennent  encore  les  vins  et 
de  les  faire  passer  â  Tamer.  Il  est  donc  Important  d'en 
arrêter  subitement  les  progrès,  et  on  y  parvient  en  transva- 
sant le  vin  dans  une  barrique  dana  laquelle  on  a  fait  préa- 
lablement brûler  une  mèche  soufrée.  Le  sulfate  de  chaux 
ajouté  au  vin  produit  le  même  effet.  La  graine  de  mou- 
tarde est  éj'alement  employée  dans  ces  circonstances. 

La  pousse  peut  occasionner  des  accidents,  si  les  ton- 
neaux ne  sonf  pas  munis  d'appareils  de  sûreté ,  bondes 
hydrauliques,  ^tc.  ;  les  gaz  dégagés  par  la  fermentation 
peuvent  exercer  sur  les  parois  des  vases  une  pression  assez 
grande  pour  les  faire  éclater. 

Les  vins  pauvres  eo  lanniD  ont  la  propriÀé  de  devenir 
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cette  propriété  estâQe*4  Talt^ration  du  tucre  par  la  glaîa>* 

diue  qui  existe  au  sein  du  liquide;  le  meilleur  moyen  de 

W  moyen  du  tannin  ;  il  ^^t^mikmtxi/i  iyiM  touté» 

les  substances  qui  pourraient  laisser  au  via  un  <^oùt  étran- 
ger,  telles  que  le  tan,  la  noix  de  (jalle  ,  etc.  M.  François, 
plUAPttiacien ûé  Ntttitéity  iftA^é^^étéûptfAi^  èéMe  (piestion 

avec  succès  ,  a  trouvé  que  les  fruits  du  sorbier  mûrs  don- 

Quand  les  Tins  renferment  Hfi  esSeèsd'acfae  9  ils  peuTent 
4Ur«i  qprrigës  pa;^  jiue,  addition  de  tartrate  neutre  de  po* 
taaitb  Ce  sel  s'empare  de  ra€id^:tilNBMtipqildkiîl;AH4»^^ 
trate  de  potasse  qui  se  dépose.  Ceproeëd^ ,  qui^«tf#ffre  au- 

cua  iu<i0i^vixv§ux»  a  éié  j^{iU(^é  «oi  ycaad  avAtcHa  jUûio 

smcoèi. 

Les  ¥iDs  passas  à  VuofiÊ  sont  ceux  qui  ne  eontiemieiit 

plus  de  matière  sucrée  ;  les  vins  en  vieillissant  finissent 
toujours  par  d^Teois  amess*  Pour  arr^i  cette  maladie,  il 
soffiidemi^angCT  dss  tImi  ayeo  m  volume  égal  de  tîu  du 
même  crû ,  mais  plus  nouveau  et  contenant  encore  beau* 
coup  de  matière  sucrée* 

I0  go^t  de  ,  proTenant  d'une  builA  essentielle  qui  se 
produit  par  suite  du  déyeloppemeot  d'une  moisissure  sur 
les  parois  des  tonneaux >  se  détruit  difficilement  ;  on  par- 
vient cependant  i  le  4isain«er  enfoueUantdansle  Tin  de 
PliailedV>iivequi  etftnUne  Thuile  essentielle^  Le  goût  de 
fut  dépend  très  souvent  aussi  de  l'emploi  dans  la  confection 
dA  tonsMim  d'un  bois  imprégné  de  rUuiia  des  fourmis  par 
le  wiiinage  d'une  fouraiilièfe.  En  tont  oas,  dès  que  ce  goût 
se  manifeste,  il  faut  changer  le  vin  de  tonneau. 

•  Oek  Résigne  sous  le  nom  de  vins  tournés  ou  {uqués»  ceux 
dans  Imfiiels  se  paedniseMt  spontmémeni  dM  moeoia 

blanchâtres  qui  nagent  à  la  surface  du  liquide*  Leur  pré^ 


; 
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seuce  entiaïae  une  altération  très  rapide  du  ?1Q|  surtoal 
lorsque  celoi-cî  ett  en  tonneaux.  M.  BézQ  a  propoté  de 
refroidir  las  tonneaux ,  soit  en  les  arrosant ,  soit  en  intro- 
duisant de  la  glace  dans  chacun  d'eux.  Ce  moyen  parait 
propre  i  rëossir ,  oar  ee  n'est  que  par  des  saisons  txèa  cUmor 
des  que  oa  diampignon  se  développe. 

m  hk  VaBEIGMBlM  Mi  BAUX  nSTIB. 

S689.  Tontes  les  liqueurs  on  matières  sucrées,  fermeiH 

tées,  ou  qui,  par  la  fermentation,  peuvent  donner  de  l'al- 
cool, sont  susceptibles  d'être  employées  pour  la  fabrication 
de  ee  produit.  D'après  cela,  on  Tôit  qu'on  peut  diviser  en 
trois  classes  bien  distiDctes  les  matières  premières  propres 
à  la  fabrication  de  TalcooL, 

Dans  la  prêmiire  dam^  se  rangent  eelles  qui  renfenaant 
VaU&al  tout  â  feit,  donnent  immédiatement  par  one  sim- 
ple distillation,  tout  l'alcool  qu'elles  peuvent  fournir^  le 
vin,  la  bière,  le  cidre,  et  en  général  toutes  les  boissons  fer^ 
mentées,  analo^^ues,  rentrent  dans  cette  première  classe.  ' 

Daus  la  seconde  claste^  viennent  se  placer  toutes  les  sub- 
stances êucrééêj  solides  ou  liquides»  qui,  par  une  fermen-» 
talion  convenable,  donnent  de  Palcool;  cette  classa  com* 
prend  tous  les  liquides  sucrës  que  Ton  extrait  des  plantes, 
des  racines  et  des  fruits,  tels  que  les  jus  de  pomme,  de  poire, 
decerise,  de  framboise, delraise,etc.,  delaoanneà8ocre,de 
la  betterave,  etc.  Le  jus  de  raisin  ou  moût,  s'il  est  destiné è 
fournir  de  Teau  dévie,  rentre  aussi  dans  cette  classe.  Dans 
la  seconde  classe,  se  rangent  aussi  les  résidus  de  In  fabrica- 
tion dtt  sucre,  les  mélasses  de  cannes  qui  servent  i  febri" 
quec  le  riium^  les  mélasses  de  betteraves,  que  leur  mauvais 
goùtne  permet  pasd'employer  à  d'autres  wages  qu'à  la  fit* 
brication  de  Falcool;  le  sucre  de  fifcnle  ou  glucose,  le 
miel,  etc. ,  en  uamot,  toutes  les  matières  sucrées,  qui  ne 
peuvent  obtenir  une  plus  grande  valeur  en  les  i^liquant 
i  d^autres  usagée.  ^ 
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La  ii^oMim$  elutêê  de  matières  '{Nremièces  eompsend 

toutes  les  substances  qui  ne  contiennent  ni  sucre,  ni  alcool, 
mais  qui  peuTent  ^  par  une  réaction  chimique^  se  trans- 
former succesaiyement  en  fan  et  l'autre  de  ces  corps  :  ce 

sont  toutes  les  substances  amy/aceW,  telles  que  le  froment, 
,1e  seigle,  l'orge,  l'avoine,  iesarrazin,  le  riz,  le  maïs,  etc.  . 

La  pomme  de  terre  ou  la  fëeule  qu'on  en  extrait  et 

qu'on  sacchariûe  par  difierents  procédés  se  place  dans  ce 
jjgroupe,  ainsi  que  ks  fruits  féculents,  tels  que  cenz.du  mar- 
ronnier d'Inde,  du  chAtaignier,  du  chêne,  ete* 

3690.  Pour  obtenir  l'alcool  des  liquides  fermentés,  il 
ftnSàl  de  les  placer  dans  un  alambic  quelconque  et  de  les 
.  chauffer,  ^en  n'est  donc  plus  simple.  Nous  verrons  plus 
loin  quels  iiont  les  meilleurs  appareils  à  employer  ici  ' 
nous  nous  contenterons  de,  donner  quelqueii,  détails  sur 
la  distiUa^ipn  du  vin  ,  qui  esf  Jia  plus  importaxite  eu 
France. 

Deux  circonstances  doivent  guider  le  distillateur  dans 
le  dioix  ou  le  prix  de  ses  vins.  La  première  et  la  plus 
'  importante  est  celle  qui  se  rapporte  à  la  richesse  alcoo- 
lique du  vin  ;  la  seconde  à  la  qualité  du  produit  que  le  far 

*  biicant  peut  en  recueillir.  Plus  un  vin  est  riche  en  alcool, 
^'ek  j[iiiis  aussi  il  ofiMra  en  général  d'avantage  au  distilla- 
teur. Il  est  facile  de  s'assurer  de  la  quantité  d'alcool  que 
le  vin  renferme  au  moyen^de  l'appareil  que  M.  Gay-Lus- 
aacaperfeetionn^  pour  cet  essai,  et  qui  donne  directement, 
par  une  distillation  en  petit,  le  volume  d'alcool  anhydre 

*  contenu  dans  mie  quantité  déterminée  de  vin.  Il  suffît 
pour  cela  de  distillâr  le  tiers  du  vin,  de  prendre  la  ri- 
chesse du  produit  de  la  distillation  au  moyen  de  l'alcoo- 
mètre et  de  diviser  par  trois  la  proportion  d'alcool  que 
rinstromeat  accuse. 

La  valeur  du  vin,  considérée  soos  le  rapport  de  la  qua- 
lité des  produits  obtenus,  ne  peut  pas  s  apprécier  aussi  fa- 
.  cilcMieni}  eHc  dépead  de  piuiiîsan  drooitiaMsa  UmH  k  jEajt 
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indépendantes  de  la  fabrication ,  et  que  le  goAt  aeid  det 
consommateuis  détermine. 

Les  vins  blancs  ne  donnent  pas  f^^n^falement  an«  cfuao* 
titë  d'alcool  plus  grande  que  les  vins  rOLi[;ps-,  mais  il  est  de 
meilleure  qualiië.  Cela  tient  à  ce  que  le  vin  blanc  u^a  pascuvé 
sur  la  pellicule  et  sur  ta  râfle,  et  que  par  cousëqaeuty  il 
contient  beaucoup  moins  de  ces  huiles  essentielles,  qnise 
trourent  au  dessous  de  la  pellicule  du  çrain  et  qui  se  dis- 
SDlvefit  dans  le  moAt  à  la  fk? eut  de  l'alcool  formé  pendant 
là  fermentation. 

Les  vins  qui  ont  un  goût  de  terroir  le  communiquent  à 
Peau  de  vie  qu'on  en  retire.  Cest  ainsi  que  les  vins  de  Sel* 

f  luel  en  Daupliiué,  donnent  une  eau  de  vie  qui  a  la  saveur 
et  l'odeur  d'iris  de  Florence.  Ceux  de  Saint- Pierre  en  Ti<- 
Taraîs  donnent  une  eau  de  vie  à  odeur  de  TÎolelte.  On  re* 
trouve  le  (;oût  de  pierre  à  fusil  des  vins  de  Cole-Rùlie,  ce- 
lui d'ardoise  des  vins  de  la  Moselle,  celui  de  succia  des 
tins  du  Holstefn  dans  leurs  eaux  de  vie  respectiyes. 

Kuukel  est  le  premier  chimiste  qui  ait  reconaa  la  pc^ 
sence  d'une  bulle  dans  les  eaux  de  vie  et  sp  jciakmtut  daas 

celles  qui  proviennent  des  marcs  de  vendanjje  et  des  lies. 
Pour  CD  constater  la |M:éâeuce^  il  sutlitd'ëteucke  Te/tu^^e  vie 
dans  six  parties  dVau  et  de  distiller  avec  méDafement* 
Quand  falcool  est  passé,  l'eau  qui  reste  offre  des  ^outtt- 
lettes  oléagineuses  libres  et  visibles. 

.  Gfiofiroy  pritend  (lueladditioadçjl'luulod'oUTes  m  moAt 

avant  Ja  rermiulaUua  aujjuiente  la  vinosilé.Ae  produirait- 
elle  pasdei  étl^  cenauthiquei  en  efiai^  Nous  Yjerrons  que 
M.  Laurent  a  converti  l'aeidt  oléiqae  en  un  acida  fort 
analogue  à  Tacide  œnantiiique,  et  nous  verrons  aussi  que 
l^ëther  œoanlhique  se  présente  dans  ifis  c^ux  d«  vie  de 
marc  et  dans  celle  qu'on  retira  des  lleS|  an  aompagoie  pai^ 
.  fois  de  l'huile  de  pommes  de  terre. 

Qwiâ  qnfiU»  aait»  AU  A  nhaifiac  a  •Ofatati  qaalaa  àui- 
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lea  qui  donnent  un  goût  iUiagcéAU4  auji  dt  viepro^ 
Tio—tnt  dé  la  piUiaila» 

Les  pëpiUt  dfatill^  tttto  mt     r«M  <Ri.  Ai  r«léO0l  «4 

dooné  un  liquide  d'une  saveur  d'amaudes  très  agrëàble. 

La  grappe  diatUlëe  a  diHMié  use  liqueur  iëgèr«ipeiit  ai*- 
Molifve^ ÈL%jmtmï^Amit  m l&^anitf  da  l'^nii  da  via  dâ 

L'aorokipi^  dm  f^fim  de  raisin  s^asée  4ea  pépins  et 
4»  la  grappe  soninite  seole  â  la  fatmentaÉiatti  al  dîftIîtUa 
emuile  a  donné  une  eau  de  vie  tout  à  £aii  semblable  à 
eeileda  mais»  .        t,  » 

Bft  tealifiMit  i*mn  éa-vie  da  ohm»  4  fMams  tBfmèa^ 

on  obtient  de  l  aleool  presque  sans  p^oùt  et  des  résidas 
moins  volatils  desquels  l'eau  précipite  la  matière  iuiileuseé 
On  peut  obtenir  90  gramiCNfe  û%nïkb  da  iOO  MkjM  d'oab  di 

Cette  huile  est  un  mélange  d'étheit  esnànthique,  d'huile 
«a  pMiaMS  de  tmt  #t  d'halte  ftkm.  Une  sente  g(Mit«| 
suffit  pour  infecter  i  c)0  litres  de  la  mefflétire  ea A  de  iFle. 

Les  eaux  de  vie  d'Andaye  et  de  Cognac  doivent  leur  su- 
l^îjoritë  &  Tabseliée  de  tes  huiles;  en  effets  elles  protieto*» 
ne»!  da  ki  distlllattetti  ÛM  fih  Mane  qui  n^a  pàs  ftrmenté  au 
contact  des  pellicules.  ' 

M.  Aubergler  ëteùd  seè  tamarqnes  aat  eaux  de  Tie  Ibot^ 
tdei  pët  divers  llraits  tels  que  tek  pommes,  les  poires,  M 

prunes,  les  abricots,  les  pêches;  il  pense  que,  dépouillés 
de  leur  peau,  ces  diters  fruits  donneraient  des  alcools 
éseetnpts  du  goAt  'cai^aetëi^iètiqde  qh'll^eùttsmetit.  L'eâtI 
de  vie  de  (jrains  emprunte  aussi  son  mauvais  goût  auX  ei- 
Veloppes  du  grain. 

Quellè  que  soit' son  orighie,  ttn  Ucool  bten  tectifië  sè 
llépôtiiNe  de  tous  bes  produits  accidentels.  En  etfet,  tÂtttfls 
qu'il  bout  à  78^,  ces  mêmes  produits  bouillent  tous  au 
^Mits  de  ISâ*  et  soutent  tm  SOO.»  - 

'H  anr  témitt  que  si  dto  a  MélM  à  itiéiia|{ef  l^rome  iou  te 


bouquet  des  eaux  de  vie,  propriété  qui  est  due  très  pto- 
bablement  à  quelque  matière  huUense  ea  faible  prapor- 
tioD»  11  knporfe  de  ne  pas  dieltlier  les  etn  de  vit  diM  des 
appareils  trop  économiques.  L'ancien  alambic,  chauffë  à  la 
Tapeur,  présente  alors  les  circonalaoces  lea  plus  faTora- 
ble8«  Eki  edmnie,  il  ftwit»  due  dee  cas  pgreiliy  >*<caitfl'  peu 

de  la  pratique  habituelle  et  n'introduire  qu'avec  ména- 
gement les  procédés  qui  convienneot  à  l'extraction  des 

lif  0019  CODMhIIbS* 

MM.  Noue  «lloÉe  |ftFe«dre pour-eimplo da  tnifemeat 

des  matières  sucrées  celui  des  mêla  sses  pro veoaD  t  de  1  a  fabri- 
ei^ott  dtt  tueie  de  betteraTe*  Qumt  aux  mâaaees  réaidus 
da  wMmfge  éa  eirare  dee  eehwiee»  eUes  ont,  à  enuse  de 

leur  bon  {]OÛt,  une  trop  grande  valeur  pour  qu'on  puisse  les 
appliquer  à  la  fabrication  qui  nous  occupe. 

A  l'arrÎTée  des  mélasses,  on  les  vide  dans  de  grandes 
citernes  parfaitement  i  l^bri  de  ilnwaidité  qui  pourrait  les 
£ûr6  fermenter  ;  elles  y  restant^  jusqu'au  momeai  où  elles 
doivent  être  traitées* 

lia  farmentalioii  dee  mdlassee  pyréeenle  quelqnee  diffi- 
cultés; il  est  nécessaire  de  les  étendre  d'une  quantité  d'eau 
déteroainée ,  et  telle  que  k  liquide  qai  en  idsolle  ne  marque 
plus  que  8^  à  Taiéomètre  de  Baumd,  à  la  température  de 
20®,  qui  doit  être  celle  du  mélange.  Cette  quantité  eau 
n'est  pas  indifférente  j  si  ou  en  mettait  moins,  le  mélange 
a' rfcbaufferait  trop  et  passerait  xapidemaut  i  la  iennenis- 
tioa  acide;  si  au  eontraire  on  en  mettait  trop,  la  température 
pe  s'élèverait  pas  assez,  la  fermentatiou  serait  peu  active» 
et  ou  finirait  par  n'obtenir  que  de  très  mauTais  résultats* 
On  peut  cependant,  par  des  tours  de  malup  arriTcr  à  met- 
tre une  quantité  d'eau  moins  grande  que  celle  que  nous 
avons  indiquée,  nous  verrons  plus  lolo  dans  quel  but  et 
par  quels  mojens« 

Quelquefois  la  fermentation  de  la  mélasse  cesse  subite- 
ment, sans  qu'il  soit  posaiMs  de  la  rétablir*  Ce  pbé- 
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nomène  est  dû  à  la  présence  d'ua  excès  de  chaux  et 
de  polasse  que  renferment  presque  toutes  les  mélasses 
de  sucre  de  bettorave;  or,  touteréactionalcaline  est  défa- 
vorable à  la  fermentation.  Heureusement,  rien  de  plus  fa- 
cile que  de  surmonter  cette  difficulté;  il  suffit  d'ajouter 
une  certaine  quantité  d'acide  sulfurique,  jusqu'à  saturation 
complète  des  alcalis  en  liberté;  on  pourrait  même  mettre 
un  petit  excès  d'acide,  sans  nuire  au  goût  des  produits, 
et  à  la  fermentation  de  la  mélasse,  et  cela  parce  que  cette 
dernière  renferme  toujours  aussi  des  sels  à  base  de  potasse 
qui  saturent  cet  excès  d'acide  sulfurique  pour  laisser  libre 
seulement  un  acide  organique.  L'acide  sulfurique  doit 
s'ajouter  à  la  mélasse,  lorsque  celle-ci  a  été  étendue  de  la 
quantité  d'eau  nécessaire  à  la  fermentation;  les  proportions 
généralement  employées  varient  entre  1/2  p.  100  du  poids 
de  la  mélasse  et  1  1/2  au  maximum.  .  ,        iit^n  : 

La  mélasse  étant  étendue  d'eau  de  manière  à  marquer, 
comme  nous  l'avons  dit,  8®  à  l'aréomètre,  il  s'agit  de  pro- 
céder à  la  fermentation,  on  ajoute  pour  cela  à  peu  près 
2  p.  100  du  poids  de  la  mélasse  en  levure  fraîche ,  pres- 
sée et  préalablement  délayée  dans  de  l'eau,  on  agite  forte- 
ment le  liquide  qu'on  abandonne  alors  à  lui-même.  La 
•  f  ermenlation  doit  se  faire  dans  des  cuves  dont  la  grandeur 
soit  en  rapport  avec  les  appareils  distillatoires,  de  ma- 
nière qu'une  cuve  dont  la  fermentation  est  terminée  soit 
immédiatement  distillée  et  ne  reste  pas  plus  de  vingt-qua- 
tre heures  en  vidange.  Il  faut  donc  avoir  un  nombre  de 
cuves  égal  au  nombre  de  jours  nécessaires  à  la  fermenta- 
tion, de  telle  sorte  qu'une  des  cuves  étant  toujours  prête  à 
distiller  et  se  distillant  dans  les  vingt -quatre  heures, 
une  autre  au  contraire  soit  préparée  à  la  fermentation  ;  les 
cuves  inlegmédiaires  étant  à  des  degrés  de  fermentation 
déplus  en  plus  élevés,  etc. 


S!  on  abandonnait  trop  lonf;tenips  le  liquide  au  contael 
de  l'air,  il  passerait  rapidement  à  la  fermentation  acide  et 
finifâit  pat  ne  dsrMtt  que  peo  ou  point  d'alcool» 

Nous  avons  dit  plus  haut  qu'une  des  conditions  impor- 
tantes à  remplir  pour  obtenir  une  bonne  fermentation , 
iBomistalt  i  opërèf  sur  des  liquides  dont  la  densité  nedé^ 

passât  pas  8^  de  l'arf^omi  lre  de  Baume;  quand  on  ne  veut 
retirer  de  la  mêlasse  que  l'alcool  qu'elle  peut  fournir,  la 
qoantitë  d'ean  ajoutée  pour  àtteindre  ce  tertne  m  pré> 
Séûté  fîn'tin  sêttlin^ony^îènt,  cékiî  êFt^fn&t  one  plus  feré 
consommation  de  combustible  â  la  distillation;  mais 
^[tmDdon  veut  aussi  extraire  ks  sels  de  potasse  que  la  mé^ 
lasse  contient,  et  qnî  restent  dans  les  vintêtei^  plus  oft 
tnet  d'eau  et  plus  les  frais  d  évaporation  des  eaux  mères 
sont  considérables.  Pouréyiter  l'excès  de  dépense  de  com* 
bustible,  on  a  essayé  d^pérer  la  fermentation  des  raéiasseft 
à  une  dcnsîtë  de  ii°  de  l'aréomètre;  on  y  a  réussi,  tnais 
à  certaines  conditions  que  nous  allons  indiquer*  A  la  den- 
sité de  i4^,  la  tettipAratate  dd  liquiile  peat  monter  à  W 
centîffrades ,  en  moins  de  vingt-quatre  heures,  et  à 
degré  ralcooî  se  transforme  avec  une  extrême  rapidité  en 
vinaigre.  Pour  éyiter  cet  inconvénient  |  il  fant^  anssitdt 
que  le  liqnîde  marque  27*  centi [grades,  le  diviser  en  deait 
parties  égales  et  ajouter  à  chaque  portion  alitant  de  mé- 
lasse qu'elle  en  contient.  La  mélasse  ajoutée  étant  à  14^ 
Bâtttné et  rebfertnànt  3  p.  100  du  poids  de  la  mélasse, 
en  levure,  on  laisse  alors  continuer  la  fermentation  et  on 

M 

ne  risque  plus  de  voir  la  température  s'élever  i  un  trop 
hautdegrë.»  .  -       ,  ^^notî 

Les  mélasses  que  l'on  fait  fermenter  présentent  une  as- 
sez grande  viscosité ,  même  quand  on  les  étend  de  manière 
ine  marquer  que  8®  Baumé;  ellès  peuvent  seboursoufflet 
et  sortir  même  en  partie  des  cuves,  si  on  n'y  porte  remède; 
on  ajoute  au  liquide  un  peu  de  savon  noir  qui  est 
décomposé  par  le  petit  excès  d'acide  que  contient  le  li- 
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qnide;  la  matière  grasse  mise  en  liberté  «^interpose  dans 
Véfmtax  des  parois  des  balles  sirapenset^  yônpt  lear  hd^ 
tiiogéiitlItëylesdlspûBeàfsreverirt  les  empéi^e  des'ealas- 
ser  les  unes  sur  les  autres.  Nous  avons  dëjà  parlë  d^tb 
tsflfet  analogue  qui  se  produit  par  Tadd^ioa  da  beurre  dais 
la  cuite  des  sirops  de  sucre.  V6piiéÛ^*m  \mAôêèf 
quand,  après  avoir  été  rëffulièrement  en  auçjmentant,  la 
fermentation  cesse  presque  tout  à  coup;  un  auire  indice 
ffuiie  bomie  ftMenlatloii  est  i^abaissèMeiitdttde^  àrAH 
métrique  du  liquide;  celle  qui  a  le  mieux  réussi  doit 
amener  la  liqueur  de  8*  à  i®.  '  •  » 

La  fermentation  étant  terminée^  Il  faut  Jfefirtiidir  le  H- 
qtiide,  sf  muons  le  distille  f^s  de  suite,  eA  fiîMMt  clréMér 
de  l'eau  froide  dans  un  serpentin  placé  dans  la  cure  qui  le 
tenferme,  on  bkn  en  le  transfasànt  daii6  des  èùteirtà- 
frées.  Un  serpentin  séralt  même  sôikveiit  titlte  pendadt  le 
courant  de  la  fermentation ,  soit  pour  raclirer  en  faisant 
dtcttler  de  Teau  chaude  dans  le  vase  où  elle  se  passe,  soit 
|MMi»  la  rtéffikt%  en  y  mettant  au  contraiie  en  circulation 

de  l'eau  froide. 

1,000  kil.  de  mêlasse  de  betterave  peuvent  fournir  de 
ilO  à  140  klU  d'an  saKn  marquant  de  ttO  à  ^  iWaU- 
mètre;  nous  avons  vu  plus  haut  que,  pour  obtenir  ëcono- 
miqueraent  ce  résidu ,  on  pouvait  opérer  la  fermentation 
des  mélasses  à  14''^  la  quantité  d'ean  à  évaporer  est  alôts 
moins  considérable^  mais  le  produit  en  alcool  diminue. 
M.  Dubruufaut,  pour  éviter  cette  perte  et  cependant  pour 
retirer  économiquement  le  salin,  a  imaginé  d'opérer  la 
fermentation  A  8*  Banmé,  et  d'économiser  le  combustible 
par  une  suite  de  dispositions  très  ingénieuses  que  nous  al- 
loua indiquer,  lii^     >  :  \  '  ' 

Et  d'abord  pour  ét«idiM^ttél«Mr  v  il  «ittlfM«f;*ti  Hén 
d'eau  pure  ,  les  vinasses  provenant  d'une  précédente  distil- 
lation et  qui  n'ont  pas  d'action  nuisible  sur  le  produit  al- 
eoolique^  celte  masMie  d'opéiar  lui  penael d'obtenir  sans 
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fiais  on  liquide  emtcttnt  priiqM  iedoiibledeadiiiiMf 

je  même  volume* 

'  Il  obUiu(MM  fr»i$  égalemeot ,  la  ptemi^e  ëvapoEatioa 
dat  iriiiaMes,  en  les  employant  comme  aau  pue  pour 

alimenter  un  générateur  de  vapeur  qui  lui-même  chauffe 
les  appareils  disUUatoiies. 

Enfin  i'ëvaporatioa  te  termine  dans  trob  ehaodièm  en 
gradins,  chauffées  en  partie  par  la  flamme  perdue  d'un 
four  à  réveibère,  sur  la  sole  duquel  se  brûle  le  salin  et  où 

^Fon  termine  sa  piëparatioa.  L'ëFapovationest  poitsaéedaiis 
la  troisièmechaodière,  jusqu'à  ce  qiM  le  liquidemarcpieSS^; 
à  celte  époque,  on  ouvre  un  robinet  qui  laisse  écouler  la 

.  maûère  fluide  sur  la  sole  en  pente  du  four  À  séverbèie. 

3692«  Dans  la  fabxieation  de  Talcool  par  les  snbsunces 
amylacées,  les  deuxprincipales  matières  premières  que  Ton 
emploie  en  Êorope,  sont  les  grains  et  les  pommes  de  terre; 
c^est  surtout  en  Angleterre  et  en  Allemagne  cfue  cette  &- 
brication  de  l'alcool  s'eirectuc.  Dans  ces  pays,  on  se  con- 

,  tente  presque  toujours  de  traiter  direcfefDcnt  l'orge  concas* 
sëe^  par  exemple,  et  les  pommes  de  terre  cuites  et  réduites  en 
bouillies  par  une  dissolution  d'orge  germée  qui  a  la  pro- 
priété y  comme  nous  l'avons  vu  i  de  transformer  la  fécule 
que  renferment  ces  suhsfanoes»  en  sucre  glucose.  Ou  ëteod 
d'eau  la  bouillie^  on  laisse  fermenter  le  tout  ensemble,  et 
quand  le  maximum  d'alcool  est  formé,  oa  porte  le  liqjyiide 
i  l'appareil  distUiatoire» 

Ce  procédé  est  très  économique  de  maiu  d'cauTce,  et  il 
n'exige  que  peu  de  mise  de  fonds  ;  mais  il  ne  convient  quâ 

.  de  petites  exploitations  ruralei»  et  il  pséseute  de  graves 
inconvénients  qu'il  faut  éviter,  toutesles  (bis  qu'on  voudra 
marcher  sur  une  grande  échelle.  D  abord  la  grande  quan- 
tité de  matières  étrangères  mêlée  au  tnoàl  fait  que  la  fer- 
mentation n'y  marche  pas  d'une  manière  aussi  parfaite  nt 
aussi  uniforme  que  dans  un  moût  tiré  à  clair ^  la  quantité 
4e  matière  à  djysfbiller  .es(.pltt«  (i^nsidéj(al>ie     exige  des 
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appareils  dislillatoires  et  fies  foyers  plus  [grands.  En  outre, 
les  dépôts  ou  marcs  causent  beaucoup  (rembarras  dans  le 
transport  à  l'alambic  et  contribuent  à  donner  un  mauvais 
goût  à  Teaude  vie,  soit  par  les  principes  que  contiennent 
les  pellicules ,  soit  parce  que  les  marcs  s'attachent  faci- 
lement au  fond  de  la  chaudière,  brûlent  et  donnent  aux 
produits  distillés  ce  ?joût  de  brûlé  qui  leur  enlève  de  leur 
valeur.  Enfin,  on  éprouve  beaucoup  de  difficultés  à  se 
servir  des  appareils  dislillatoires  continus,  qui  offrent 
de  si  grands  avantages.    ^o.t  -->  • 

Par  toutes  ces  raisons,  il  faut  éviter  autant  que  possible 
d'employer  ce  procédé  de  traitement  direct,  toutes  les  fois 
surtout  qu'on  marche  sur  une  grande  échelle. 

Il  est  bien  plus  convenable  de  diviser  le  travail  des 
matières  premières  qui  nous  occupent  en  deux  opérations 
tout  à  fait  distinctes,  savoir:  1*  la  saccharification  de  la 
matière,  2*  le  traitement  de  la  matière  sucrée  obtenue. 
Dès  lors  on  n'a  qu'à  se  guider  d'après  les  principes  qui  ont 
été  énoncés  à  l'occasion  de  la  fabrication  du  sucre  de  fécule 
au  moyen  del'ecide  sulfurique  ou  de  la  diastase  ,  dans  la 
préparation  du  moût  fermenté  qui  donne  la  bière,  et  en- 
fin dans  les  procédés  que  nous  venons  de  décrire  pour  la 
distillation  des  liquides  sucrés. 

Ainsi,  pour  obtenir  la  sacchariûcation  de  la  fécule,  par 
exemple,  il  suffira  de  la  traiter  dans  une  cuve  par  Tacide 
sulfurique,  en  prenant  les  précautions  que  nous  avons  in- 
diquées. On  saturera  Tacide  par  de  la  craie,  on  soutirera 
au  clair,  et  le  liquide,  passera  directement  datis  la  cuve  de 
fermentation.  On  pourra  également  saccharifier  la  fécule 
au  moyen  de  la  diaslaso  produite  dans  l'acte  de  la  germi- 
nation de  l'orge. 

Quant  à  la  préparation  de  l'alcool  au  moyen  du  graîii , 
rien  n'est  plus  simple,  il  suffit  de  préparer  du  malt,  comme 
nous  l'avons  indiqué  à  l'article  Bière de  dissoudre  le 
malt  à  des  températures  convenables  et  de  faire  fermenter 
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sur  du  jus  fermente,  préparé  à  part ,  on  pourra  distiller 
ralcool  provenant  des  graioii  dana  les  mêmes  appareila 
et  par  les  mêmes  procédés,  que  œux  qui  sont .  ^plojév 
qoûid  la  niélasse  foroie  la  matière  première* 

En  Allemagne,  où  la  distillation  des  eaux  de  vie  de  f^raiDS 
est  trèa  répandue^  oui  a  trouvé  eu  moyenne  que  les  dife- 
rentes  semences  fournissent  les  produits  suivants  à  âO* 

de  l  alcoomctie  cenlésimal  ;  ,  ^^  t^t^to  ^^, 

100  kilog.  de  froment  donnent  40  à  45  litres  d^akooh 


1» 

n 

Oanale  nord,  on  distille  aouventle  pain  finoMaitéi  l'état 
pAteux;  mais  cette  méthode  nous  parait  melns  boniio» 

surtout  pour  une  grande  ej^ploltation  :  dans  ce  dernier  cas^ 
il  faudrait  toiyoura»  comme  on  le  Ssii  en  Angbetecref  ob-> 
tenir  le  moût  sacre  pour  traiter  odni^d  de  manière  à  en 

obtenir  le  plus  d^alçool  possible. 

En  Angleterre,  on  distingue  deux  métliodes  pour  la 
hrication  de.wbisl^  i  dans  Vun»^  on  enqploie  le  pain  na- 
turel au  moins  en  partie,  dam  i  auure  un  ne  fait  usage  que 
d'orge  germé. 

Dans  les  iCabciqijiea  qui  font  um^^  d'orge  germé  pmr»  on 

prend  180  hectolitres  d'orge  germé  seo  et  moulu  grossiè- 
rement^ qu'on  brasse  avec  400  hectolitres  d'eau  à  70^',  on 
en  retire  è  peu  près  lâO  bectoUtres  de  moût  propre  i 
la  fermentation.  On  fàït  digérer  le  résida  i  demc  reprises 
avec  200  hectolitres  d*eau  à  70°,  et  on  se  sext  de  ces 
400  hectolitres  d'eau  de  lavage  pour  opérer  un  nouvel 
txaitement  sur  d§  l'orge  germé  nouveau. 
Xia  (âi;ineniatioA      mout  /opèj:e  à  20*"  aveg  ua  mé^; 
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laiigfi  de  3  i  4  C/O  d'un  mélange  de  leture  de  porter  et  de 
levure  d'Ecosse  :  elle  dure  t,rois  jours.  Le  moût  debcead 
dft  la  deosité  de  l^OG  à  1  •  , 

La  première  dîstillatioii  $e  ùài  dans  des  alambics  pouf* 
vus  d'un  sgitateur  qui  empêche  les  dépôts  de  brûler  sur 
JLeurs  parois.  Oa  est  forcé  eu  outre  de  mettre  uoe  grande 
ji^lifiitLQii  à  prëyemr  le  bovraouflement  du  liquide.  On 
c^Qute  donc  par  56301dlogrammes  de  liquide,  ce  qui  con» 
f^tue  un  char^iement,  4  kllograouaes  de  sayon.  Cette 
V^ÇMlkH^  p'^P^êchja  pas  de  s  assurer  de  temps  à  autre 
que  l'écume»  en  se  formant^  n*entratne  pa»  la  liqueur  4anit 
1^.  colonne  qni  surmonte  Tal^mbic. 

Le  pliiegroe  produit  par  la  première  distillation  a  besoin 
d'une afetification,  dans  laquelle  on  met  de  côté,  pour 

être  mù\éi>  d'eau  et  distillés  de  nouveau  ,  les  premiers  et 
lea|d^miex»|u:od.iMt%  qui  offrent  une  teinte  bleue  ou  lai- 
teuse et  une  saveur  désagréable.  Le  produit  intermédiaire,' 

qui  loi  me  les  4/a  du  I4  totalité^  e^t  dani>  le  com- 
merce. 

U  (sst  éfidaat  qiie  cette  méthode  fournit  un  moût  très 
clair,  facile  à  traiter,  et  qu'elle  convient  fort  bien  à  la  fa- 
iiKÎeaùoa  de  la  bière. 

Jkfaia  pour  le  distiUateuri  U  est  évident  aussi  que  tout 
rwidon  qui  s*est  détruit  pendant  la  gernpination  est  perda 
pour     fabjrioaiiqo  4e  l'alcool. 

On  trouvera  donc  plus  économique  de  restreindre  la 
proportiion  d'orge  germé,  et  de  faire  intervenir  des  céréales 

lélat  nature),  ondes  matières  amylacées  quelconques. 

Quand  on  veut  brasser  de  l'orge  naturelle  il  faut  y  ajou- 
ter i/ë  ou  même  i/5  de  son  poids  dVge  germé.  Pouple 
fromeut,  qui  renferme  du  gluten  déjà  disposé  à  favoriser 
la  converbioa  d^  aon  amidon  en  sucre,  il  suiUt  de  1/8  ou 
méfne       de  sou  poids  d'orge  germé. 

On  préfère  l'emploi  simultané  de  plusieurs  sortes  de 
ifSMimf  ÛA  adsoQie  U  |<oiRi0At    l'orge  et  à  i'ayQine>  oa 
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bien  le  froment,  l'orge  et  le  tetgle.  Les  enveloppes  de  Ta- 
voine  et  du{>eigLe  formenl  une  masse  spongieuse  qui  se 
prête  mknx  au  brassage^  et  dans  laquelle  Teau  pëaètie 
mieux  la  fée  aie  qaî  se  ditlse  dana  cette  ëpo  n  ge. 

5G93.  Les  appareils  que  l'on  emploie  pour  la  distillation 
des  eaux  de  vie  et  aleool^  peatentae  diviser  en  deux  gnmiiea 
sections  :  les  ans  sont  sfilmnlMMtff ,  c'est  ft  dire  qu'après 
chaque  opération  on  est  obli(ifé  de  suspendre  leur  marche, 
pour  vider  les  vinasses  et  les  remplacer  par  de  noaveaa 
liquide  fennentë;  les  antres  an  contraire  sont  eonimui  et 
marchent  sans  interruption  jusqu  à  ce  qu'un  accideot  ou 
la  nécessité  du  nettoyage  obligent  i  les  arrêter  momen- 
tanément* 

1^  Deg  appareils  intermittents.  Ces  appareils  sont  en  gé- 
néral de  simples  alambics;  ils  exigent  beaucoup  de  firais 
pour  la  disliliation  de  l'alcool  $  nous  n'en  dirons  que  pea 
de  mots,  car  ils  ne  sont  employés  que  dans  de  petites  ex- 
ploitations, où  le  travail  peu  important  ne  dure  qu  une  par- 
tie de  Tannée,  et  où  l'on  ne  pourrait  par  conséquent  pas 
supportér  les  intérêts  ^argent  assex  considérables  qn'eii- 

gônt  les  appareils  continus. 

Les  appareils  intermittents  se  divisent  en  deux  classes 
distinctes  :  les  uns  sont  fondés  sur  le  principe  de  Vsdambic 
ordinaire,  employé  pour  la  disliliation  de  l'eau;  les  autres 
sont  en  outre  munis  d'un  appareil  rectiiicateur,  dont  nous 
verrons  plus  loin  rutilitë» 

1**  L'alambic  ordinaire  se  compose  simplement  d*uns 
chaudière  eu  cuivre  ou  cucurbite,  soumise  à  l'action  d'uo 
foyer  de  chaleur,  et  où  se  place  le  liquide  è  distilto;  et 
d'un  serpentin  à  réfrigérant  où  viennent  se  eondenaer  les 
vapeurs  alcooliques. 

Avec  ces  appareils,  il  est  impossible  d'extraire  les  der- 
nières portions  d'alcool  contenues  dans  le  liquide  fer- 
menté sans  évaporer  en  même  temps  une  [jrande  quan- 
tité d'eau.  Il  est  donc  impossible  d'obtenir  des  alcools  con- 
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diâcrtsntes  ;  il  en  résulte  utcessaircmRnt  une  dépense  de 
c6isb«stîi>le  éoomie  cotnparatiYemeDt  â  celle  qu^eodgent 
les  appareils  oonthra». -Iki»  eerfakis  cas,  par  éxemplé;'! 

pour  les  alcools  recUfiiës ,  celle  dépense  est  de  vingt  à 
tsente  foî»  fkm  coatidérabie  pauc  la  même  quantiU  de  * 

j. Ajoutons  k  ce  que  nous  venons  de  dire,  que  dans  les 
alambics  ordinaires  la  oondeosation  des  vapeurs  alcooli- 
cpics  «t  tràt  soaveDi  hti^rfeite  j'que  Feau  de  vie  acquiert  • 
qtielcfiiefois  im  goût  de  brûlé  désagréable ,  et  que  rareminrt 
elle  est  très  limpide,  et  ïoa  aura  une  idée  juste  des  in- 
CM véaienl»  (fue  Von  épmite  à  se  sèrrîr  des  apipareils  dis^  '' 
contHMs  sans  reollfieadoii. 

^  jippareUi  intermUteniê  avec  rectification.  Frappés 
des:iion)bre«x  iiMumvëoients  que  nous  Tenons  de  sîgna<^  ' 
leryetëe.la.perCeiâe  eombiislible  <pii  en  est  leirisuhaf,  . 
les  constructeurs  ne  tardèrent  pas  à  clianger  la  dis- 
position de8.a|>parell8  distiliatoires.  D'abord  on  profita  de 
la  ebaldor  pcKdue  dansla  eondensatioa  des  tapeurs  aleoo- 
liifues  pour  distlUer  de  nmmav ,  ou  reetiier  de  feau  de  Vië 
provenant  d'une  première  opération;  ensuite  pour  dimi-' 
mier  enoace  la  main  d'oeuvre  et  la  pette  de  eomburàble  y  ' 
on  ehi»dlia  à  obtenir  les'mèms  résultats  en  une  pmhiA^ 
et  unique  distillation.  Mais,  le  système  intermittent  avec 
reclidcateur  et  chauffe-vin,  est  de  tous  les  procédés  relui 
quittait  ètreJe.moms  einployéy  paroe  ^ue  d^m  c6të  il 
n'est  pas  i^séz  simple  pour  conTenlr  à  dé  très  petites  ex-"  - 
ploltaiions,,  et  que  de  1  autre,  il  présente  tous  les  iacou-*> 
Tinîents  da  complieattoii  et  de  cberté  deé  appareils  ik>ni* 
tinva  sans  en  posséder  le  principal  mérite* 

Des, appareils  disiiUatoires  cmilinuM.  Les  appareils* 
distiliatoires  ont  subi  iûeo  des  cbangements,  avant  d'ar^ 
riiPf^M'deg^é  de  perlbeiiQU  remarquable  qu'ils  possèdent 
aiAjourd'btti*  Si  l'on  compare  le  simple  alambic,  connu 
VI.  S4 
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de  temps  immëmorial,  à  l'appareil  continu  que  nous  allons 

décrire,  on  reconnaîtra  toute  la  diflérence  qui  sëpare  l'œu- 
vre de  la  routine  et  celle  d'iDf;ënieurs  capables  de  mettre  à 
profit  à  la  fois  la  théorie  et  rexpërience.  Nous  devons  le 
dire,  jamais  peut-être  ces  deux  éléments rëunis  n'ont  pro- 
duit pour  Tindubtrie  d'appareil  plus  parfait  que  celui  dont 
nous  allons  nous  occuper  ;  en  effet,  les  combinaisons  ysont 
telles,  qu'on  y  met  à  profit  toute  la  chaleur  émise  par  la 
condensation  des  vapeurs  aqueuses  et  alcooliques,  elles 
permettent  d'obtenir  l'alcool  non  seulement  à  ua  degré 
donné,  mais  bien  mieux,  au  même  instant  et  sans  chan- 
ger en  rien  la  marche  de  l'appareil,  de  l'obtenir  à 
un  degré  quelconque,  depuis  le  plus  faible  jusqu'au  plus 
fort.  Dans  cet  appareil,  le  liquide  fermenté  est  introduit 
en  un  filet  constant 5  il  chemine  {graduellement,  en  s'ë- 
chauffant,  peu  à  peu,  au  contact  des  vapeurs  alcopliques  ;  il 
perd  de  plus  en  plus  son  alcool;  il  sort  enfin  complètement 
épuisé  par  Textrémité  opposée.      i  ••.ii.jiv 

La  marche  de  l'appareil  est  tellement  combinée,  elle  est 
si  régulière,  tout  s'y  passe  avec  tant  d'ordre  et  de  méthode, - 
qu'il  suffît  d'un  seul  ouvrier  pour  conduire  et  surveiller 
plusieurs  appareils  fournissant  une  quantité  énorme  d'al-* 
cool  concentré.  Pour  donner  une  idée  de  la  consomma-  * 
lion  du  combustible  qui,  dans  une  telle  opération,  est 
un  élément  si  important,  il  nous  suffira  de  poser  quelques 
chiffres.  *     '  •  " 

Dans  les  anciens  appareils  discontinus  à  distillations  suc- 
cessives, on  emploie  en  houille  une  quantité  au  moins 
égale  au  poids  de  l'eau  de  vie  obtenue  et  jusqu'à  trois  fo/s 
le  poids  de  l'alcool  à  36*».  Avec  les  meilleurs  appareils  con- 
tinus, la  dépense  en  houille  n'est  que  le  quart  environ  de 
l'alcool  à  50^  obtenu,  même  quand  on  distille  un  liquide 
contenant  un  vingtième  d'alcool  seulement. 

C'est  à  M.  Cellier  Blumenthal,  dont  le  nom  doit  être 
cUei;  à  rindu8trie,  qu'^s^  due  l'introdacUon  du  principe  de 
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la  continuité  dans  les  appareils  distillatoires.  Avant  lui, 
Argand  avait  eu  l'idée  de  faire  passer  les  vapeurs  alcoo- 
liques dans  deux  serpentins  successifs,  l'un  ascendant , 
l'autre  descendant,  et  de  chauffer  le  vin  par  la  chaleur  per- 
due-,  Edouard  Adam  avait  appliqué  à'un  appareil  de  dis- 
tillation le  système  des  laveurs  de  Woulf.  Plusieurs  autres 
constructeurs  vinrent  ajouter  quelques  améliorations  à  ces 
appareils;  mais^  nous  le  répétons,  c'est  M.  Cellier  Blu- 
menthal  qui  eut  Tidée  de  combiner  tout  ce  qu'il  y  avait  de 
bon  dans  les  précédents  systèmes,  et  d'appliquer  à  l'ap- 
pareil qui  en  est  résulté  le  système  de  la  continuité  si  fé- 
cond dans  toutes  les  opérations  industrielles.  ..^ 

Dans  son  ensemble,  l'appareil  se  compose  de  sept  par- 
ties distinctes,  qui  sont  :  1®  deux  chaudières  en  cuivre  a. 
et  B,  qui  sont  soumises  à  l'action  du  feu;  2®  la  colonne  de 
distillation  c;  5^  la  colonne  de  rectification  d-,  4**  le  con- 
densateur chaufFevin  e  5®  le  réfrigérant  f  ;  G®  le  régula- 
teur d'écoulement  du  liquide  g  -,  7°  le  réservoir  du  liquide  h. 
r  La  chaudière  k  étant  remplie  jusqu'aux  trois  quarts,  et 
la  chaudière  b  ne  contenant  plus  que  8  ou  10  centimètres 
de  vinasse,  on  porte  le  liquide  de  la  première  chaudière  à 
l'ébuUition-,  en  même  temps,  on  ouvre  le  robinet  r,  qui 
laisse  écouler  le  liquide  à  distiller  dans  l'entonnoir  w;  ce 
liquide  froid  arrive  au  fond  du  réfrigérant  i ,  le  remplit, 
se  rend  dans  le  chauffevin  par  le  tube  /,  se  répand  dans 
le  conduit  criblé  y  {voy.  fi  g.  3),  s'élève  dans  le  chauflfe- 
vin  jusqu'à  la  hauteur  du  tuyau  A,  qui  le  conduit  dans  la 
colonne  o,  dont  il  parcourt  les  compartiments,  pour  tom- 
ber enfin  dans  la  seconde  chaudière  d.  t 

Pendant  la  marche  que  nous  venons  d'indiquer,  le  li- 
quide de  A  étant  parvenu  à  l'ébuUition ,  la  vapeur  alcoo- 
lique passe  au  moyen  du  tuyau  e  e  dans  la  deuxième  chau- 
dière d,  qui,  chaufifée  par  ces  vapeurs  et  par  les  produits 
de  la  combustion  qui  viennent  du  foyer  placé  sous  la  pre- 
mière chaudière,  çst  bientôt  mise  en  ébullition.  La  vapeur 
qu'elle  produit  se  dégage  dans  la  colonne  de  distillation 
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y  rencontre  le  rin  qui  en  parcourt  tons  les  compartimente, 
lai  cède  une  portion  de  la  chaleur,  et  lui  enlève  de  ralcool, 
arrhre  dans'la  coloone  p  ci  die  s'alcoolise  de  nouveau, 
entre  dana  le  serpentin  («  #,  voy*  fig.  5  )  du  chaufieTÎn  en 
suit  les  sinuosités, se  dc^pouilleen  partie  des  vapeurs  aqueu- 
ses qui  Tacoompagoent  (et  qui  reviennent  par  le  tube  pp, 
puis  //,  dans  la  colonne  de  rectification) ,  puis  se  rend  dans 
le  serpentin  contenu  dans  le  réfrigérant  F,  et  sort  enfin, 
condensée  et  dépouillée  de  toute  leau  qu'on  a  voulu  en- 
lever, par  le  tube  dans  une  petite  éprouvette  où  un  pèts* 
alcool  indique  sans  cesse  son  degré, 

Liprsque  riodicateur/,  de  La  chaudière  n,  indique  qu*eUe 
esi  près  d^étre  pleine ,  on  ouvre  le  robinet  a  de  la  prs- 
tnière  chaudière,  et  on  laisse  écouler  la  vinasse ,  qui  doit 
être  entièrement  épuisée ,  jusqu'à  ce  qu'il  ne  reste  plus  que 
48  centimètres  au  dessus  du  tuyan  de  décharge  ;  on  fenne 
alors  Uj  on  ouvre  d  pour  vidanger  jusqu^à  18  oentinèCm 
du  fond  de  la  chaudière  d. 

Comme  on  le  voit^  cette  marche,  du  côté  de  la  vidange, 
n'est  pas  entièrement  continue  $  mais  cette  espèce  d'iatei^ 
mittence  dans  la  continuité  est  une  véritable  amélioration 
apportée  par  M.  Dero&ne  dans  l'appareil  Cellier  Blnmen- 
thal«  llestimpossil)le,  quelle  que  soit  l'habileté  dochaufiesTy 
d^^épuisor  entièrenent  le  liquide  de,  la  dernière  chaudière 
si  on  n'arrête  momentanément  Técoulement;  il  faudrait 
pour  y  arriver  que  les  couches  les  plus  Infères ,  .celles  qui 
aontiennent  le  plus  d'alcool,  ae  tinssent  Coujoara  à  la 
superâcie,  or  a  cau6e  de  rébuUition  cela  est  impossible  â 
réaliser. 

'Voici  quelques  diifftes  qui  donneront  une  idée  des  ren- 
dements: 

tJiNtaIcMiSlk 

Vin  de  Saint-Gilles  (environs.de  Montpellier)^ 

pour  iOOO  litres  on  obtient.  ;  *  /   180 

Bons  vins  dcb  terrains  calcaires,       •  •   140 

Vins  des  terrains  gras,  id  110 

inbwdeteitainipiôdaisaiftbeai^^  108 
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Nom  i^omteiwa  ffQr'aTee  l'appareil:  «k.Deioitnes  f qpéra- 

tioQ  exi{{e  deux  à  trois  heures  pour  la  mise  eu  traia. 

On  obti6nt  10  à  15  pont  100  d^esprit  5/^',  comme  on 
vieat  de  le  dire,  et  on  consorame  150  kilogr*  de  houille 
pour  obtenir  600  litres  d'esprit  3/6. 

Nous  citerons  enfin  un  appareil  remarquable  par  la 
simplicité  de  toutes  les  parties  qui  le  composent ,  et  dont 
on  a  le  détail  exact  dans  la  planche  csxiii  et  dans  la  lé- 
gende annexée.  Cet  appareil  est  celui  de  M.  E.  Laugîer; 
il  se  compose  de  deux  chaudières  d'évaporation  semblable^ 
à  celles  de  rappareil  précédent,  d'un  rase  rèctifîcateur  et 
d'un  condensateur;  on  remarquera  la  simplicité  durectifir 
cateur  et  la  disposition  ingénieuse  que  M.  Laugier  a  em- 
ployée pour  faire  reyenir  les  vapeurs  condensées  dans  la 
première  chaudière*  Cet  appareil,  malgré  la  simplicité* 
de  sa  construction,  paraît  donner  des  résultats  aussi  bons 
que  le  précédent* 

5694.  Sans  vouloir  entrer  dans  un  détail  minutieux  des  di- 
verses variétés  de  liqueurs  fabriquées  pour  les  besoins  du 
eommeice»  nous  en  citeronaqitelques  unas.  Lenimestla  tt* 
qaeui"  alcoolique  obtenue  par  la  distillation  de  la  mélasse 
et  du  jus  de  canne  préalablement  ^erl:^entéâ.  La  mélasse  ou 
le  sirop  provenant  de  résout  des  sucres  sont  étendus  d'une . 
quantité  d'eau  assez  grande  pour  que  la  fermentation  8*étar 
blisse;  lorsqu'elle  est  terminée  on  verse  la  liqueur  dans 
un.  alambic  tout  à  liait  simple ,  puis  on  opère  la  disUllation* 
Le  produit  obtenu  est  blanc  et  diaphane»  Pour  loi  donner 
la  couleur  jaune  ambrée  qu'on  lui  comiaît  dans  le  com- 
mercer.^ çtaân  de  lui  communii^uer  le  goût  parUcttUf^^  i 
que  Ies.cQ^3qq[unateur8  exigent  ^  on  fait  infuser  d^ns-  une 
porUon  de  la  liqueur  en  proportions  qui  varient  à  l'infini 
suivant  les  fabriqjies,  de^  pruneaux,  des  clous  de  girofle,  • 
dtt  goudron ,  et  surtout  das^^pucfS^  d®  cuir  tanné  ^lacolo* 
lation  ef t  ^gipaplèté^  y)^  jo^^  §4diUQn  ^  çftç Wiel*  , . 
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On  a  essayé  de  fabriquer  du  rum  au  moyen  des  mélasses 
de  betterave  et  on  y  a  assez  bien  réussi*  -  - 
Lorsqu'on  ttot  obtenir  du  ram de  pesmlève  cjnalM^lcs 

colons  employeot  en  grande  partie  du  vésou  extrait  des 
cannes.  Les  mêlasses  ne  donnent  que  du  rum  d'une  qua- 
inférieure.  , 

.  Le  genièvre  hollandais  se  prépare  au  moyen  de  Teau  de 
vie  de  grains  distillée  sur  du  genièvre. 

On  iait  un  mélange  d'escurgeon ,  germé,  et  touraillé  par 
les  procédés  que  nous  ayons  déjà  indiqués ,  de  seigle  et 
d  eau  chaude  à  70^  i  on  brasse  fortement ,  puis  on  laisse 
fermenter^  la  fermentation  dure  trente-six  heures,  et  le 
liquide  qui  en  provient  est  distillé  dans  un  alambic  ;  chaque 
appareil  chargé  de  2i  hectolitres  de  liqueur  >  fournit  6 
hectolitres  de  produit  qu'on  appelle  phlegme* 

On  réunit  ensuite  24  hectolitres  de  phlegme  que  Ton  dis- 
tille une  seconde  fois  sur  du  genièvre  de  Bordeaux. 

Au  total ,  100  litres  de  liquide  fermenté  fournissent  5  li- 
tres de  genièvté  à  19*  CûXûet  Ott  48  à  00"  de  l'alcoomètie 
d^  M.  GajN-Lussaè.  ' 

Parmi  lés  eaux  de  vie  les  plus  célèbres,  nous  devons  ci- 
ter celle  que  Ton  retire  des  cerise»  et  qui  est  ootmde  sooa 
nomdekfa^fawâsset*,  lemeilleur  vient  delà  fortt  Jfol». 
Les  procédés  de  fabricaiîon  sont  simples,  mais  exécuté» 
avec  grand  soin  lorsqu'on  veut  obteni^  de  bous  produits» 
Les  meHsés  mures  et  récoltées  «me  â  une  utéé  'Asceme-  « 

'ment,  Jitfùt  sépàrée»  des  queues,  puis  écrasées  â  la  main 
sur  une  corbeille'placée  au  dessus  d'un  cuVleT  OÙ  se  rend  le 

jus.  Une  partie  du  niâré,  le  qUart  èeulement,  eit  pilonné  ie 
manière  Aœ  qùe  les  noyaui  MMvësnsh,  puis  «  est  jet* 
dttns  le  moût-,  le  tout  est  placé  dans  une  cuve  où  s'opère 
la  fermentation:  iorsqu  elle  est  terminée,  on  tire  à  clair  la 
Uqueur  et  on  la^slttfte  dansun  «lambio  or«naire.  Les  bons 
fabrieent^  Ût  la  Forêt-Noire  chauffent  leurs  alambics  à  la 
vapeur^  et  ont  naéitte  le  soin  de  n^employer  que  des  appa- 
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reils  en  ëtain.  Ils  ont  également  le  soin  de  n'écraser  qu'une 
itàkie  portion  des  noyaux,  aûa  qae  la  liqueur  ne  soit  pas 
vtndne  makaîiie  paor  ma  trop  gmida  proportion  diacide 
hydrocyanique. 

On  imite  trop  iréquemment  le  kirsch  en  faisant  infusar 
pendant  plusieurs  jours  des  feuiUes  de  pécher  danadanum- 
ytme  èm  de  yie  do  maie  de  raisin^  la  liqua«r  oblenoe  de 
cette  manière  est  très  nuisible  à  l'économie^  et  ne  possède 
pas  les  bonnes  qualités  du  kirsch  naturek  - 

Les  fidiens  traHéa.par  Faolde  sulfiiriqM  dOMtent'  un 
sucre  analogue  à  celui  que  l'on  obtient  avec  la  fécule  de 
pomme  de  terre,  et,  par  suite,  un  alcool  analogue.  Quel** 
qneseipémMti  iûlei  ieesojol  pasaissent  mymr^êùDmi  les 
résultats  suivants  :  50  kilog.  de  lichen,  contenant  à  peu 
près  36  à  44  pour  cent  de  ft:cule,  ont  doni^ë  une  quantité 
dasncEo  ItlloqpM  ps«  la  ieiinftatîort  es  la  dîaliUaÉîos»  m 
a  obtenu  6  litiesd  daim  d'aiNl  dè  lée  à  SI** 

•  * 

'  WfH.  lie  vlnfllgrë,  ou  ftclde  acétique ,  employé  t)6ùr  la 
consommation ,  se  prépare  par  la  fermentation  acide  qrfè 
tthi  fth  slibit  aufxf  liquides  alcooliques;  '  "  ' 

Tous  les  liquides  alcooliques  peuyent  dontféî^'da  ilna^- 
gre,  ainsi  les  vins  de  toutes  natures,  les  eauiit  de  rïé  de 
mélasse ,  de  pomme  de  terre ,  de  grains  ^  etc. ,  etô. ,  servent 
COùdtdMddmeht  à  la' fkbricatioft  en  grimd  du  Tinaigre. 

En  Angleterre,  où  les  vins  ne  sont  pas  prodtftlf^âtllë  éotj 
on  ne  consomme  généralement  qué  dd  vinaigré  provenant 
de  la  fèriménUtioB  alcooHqvfe,  puis^  At^de  du  moût  de 
kiilC'M  de  èMn».  Pditt  l^réplàter  ce  ^rhfàigre ,  bn  ^làcitlé 
malt  réduit  en  poudïé  dàtïs  une  cuve  à  double  fond  percée 
de  ttonsy  ët  àiTcftlieltrlBat,  par  une  première  macération 
i     ou  80^9  puis  par  une  flithitk»!  é^iilMiàe,  tout  lé 


mÊtte  «foM.fMot  feoMT  tt  eoaÈÊoir.  La  moAt  obtura  «e 

mélangé  d'une  certaine  quantité  de  levure  de  bière  qui 
développe  uoe  ftimentation  iumiiltueuse  ^  le  •acre  ne 
tarde  pas  à  se  transformer  entièrement  en  alcool ,  le  li- 
quide dépose  est  propre  à  donner  aloii»  du  vinaigre  de 
boone  qualité. 

On  emploie  »  pour  fiûn  tourner  à  Taeide  le  liquide 
•alèooUque ,  dilMrents  procédés  analogues  à  ceux  que  nouâ 
décrivons  plus  loin.  • 

On  fabrique  eb  ntoyeane  en  Ax^leterre  âyëOO^aOO  gal- 
lons, par  an,  de  vinaigre,  en  employant  le  malt  seole- 
ment. 

£a  Allemagne»  on  pr^iase  ëgakKient  beanconp  de  tî- 
naigÉema  oMiyen  im  mà\t  d'oEge  oo  de  froment,  et  ami 

avec  ralcool  que  Ton  retire  de  la  pomme  de  terre  sacchar 
rifiée  par  des  procédés,  anatognes  à  eaux  que  nous  avons 
indiqués  en  parlant  de  ià  labricatiott  du  snore  -  de  fifeule. 
Dans  ce  pays ,  ou  compte  que  50  kllog.  de  malt  d'orge 
peuvent  donner  2  1/2  à  5  hectolitres  de  vinaigre  ordinaire; 
pour  produire  la  même  quaMk^  on  emploie  1  hectolitre  1  j5 
de  pomme  de  Ime. 

£q  France^  la  plus  grande  partie  du  vinaigre  se  produit 
avec  des  vinaplosçu  inoins  arancés  et  qui  ne  troareraient 
pas,  dans  la  consoqamatipn  direet^çj  un  déboud^é  plua 
avantageux.  ,  . 

l^iMs  quelques  annéiïs,  oq^end^t^^oii  a  pmlidt  d'aaseï 
Urandf^  qi^titéa  de  Tioaîgre  parla  fermentation  des  mê- 
lasses, et  il  existe  des  fabriques  où  l'oo  obtient,  par  des 
procédés  métl^odiqu^lt  bo^  vinaigre  au  mOfW  dMaixc^s 
de  féciUa»  ^.des  pd]^ie^U4i^ement^^ 

Cependant ,  disons-le ,  le  bon  vinaigre  de  vin  est  tou- 
jours préféré  pour  rassaisonnemeut,  de^  mais  «  quand  il 
jurovieift  surtaut  d^Ti^  de  bpu^e  q/çii^hi',  il  possMe  une 
saveur  agréable  qu'on  ne  retrouve  ^aus  aucuu  ded  pro- 
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5696.£iiFraDce9  on  emploiedeux  prucédéspourpréparer 
le  TÎnaigre  aa  moyen  des  yios^  Tud  qai  est  le  plus  ancien, 
consiste  simplement  à  mettie  le  vin  à  acidifier  en  eontaét 
avec  du  vinaigre  déjà  form^  et  à  laisser  la  fermentation 
s'opérer  lentement  au  contact  de  l'air  à  une  température 
assez  élevée  $  l'adde  dëj  à  existant  active  la  fennentBtion  du 
liquide  alcoolique ,  et  le  mélange  finit  par  ne  plus  conte- 
nir d  alcool*  On  ne  doit  ajouter  le  vin  que  peu  à  peu  et 
à  des  intervalles  plus  ou  moins  considérables,  sbii^aïKt 
que  les  vases  où  se  fait  Tacétification  sont  plus  ou  moins 
grands  ^  l'air  doit  s'y  renouveler  facilement;  enûn  la  iem- 
péntnre  ambiante  doit  être  maintenue  à  30*"  cent. 

Cest  à  Orléans  que  se  fabrique  par  ce  procédé  le  final- 
gre  le  plus  renommé.  L'atelier  où  l'on  opère  la  fermenta- 
tion acide ,  est  ordinairement  un  cellier  où  la  température 
puisse  se  maintenir  sans  exiger  une  trop  forte  consomma- 
tion de  combustible-,  Fair  y  est  facilement  renouvelé  par 
des  oïlvertorea  que  ïoa  peut  fermes  à  volonté  )  en^a^  un 
poêle  en  fente  serl  à  ehanSer  l'atdUer  à  une  température 
de  30®  cent. 

Les  vases  que  Ton  emploie,  sont  dos  futailles  ordinaires; 
4ni'souf)sntotat  déjà  servi  à  contenir  du  vin;  elles  cdn* 
tiennent  de  210  à  250  litres-,  elles  doivent  être  en  chêne  et 
splidy^ment  cerclées  en  fer.  On  dispose  ces  tonneaux  sur  des 
etiantiers  anpeiposés  de  manière  à  ayoir  trois  ou  quatre 
rangées  de  futailles  les  unes  au  dessus  des'  autres^  cette  dâs<> 
position  présente  deux  avantages,  elle  économise  la  place 
mt  elle  permet  d'obtenir  dans  ratsliec  une  température 
plus  uniforme.  Les  toniieaux  étant  pliMsés  sur  chanliery 
comme  nous  venons  de  le  dire ,  on  les  remplit  au  tiers  de 
iKUi  vinaigre^  puis  on  i^oute  10  litres  du  vin  que  ïou 
▼eut  acidifier*  On  laisse  en  repos  une  huitaine  de  joers  et 
on  ajoute  10  nouveaux  litres  de  vinj  cette  addilion  a  lieu 
.encore  deux  fois  aux  mêmes  intervalles  de  temps  ^  huit 
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d«Df  lftloiiii€fln««l  acidifié;  on  retixe  doit  1m  4ftUtNi  ^ 

Ton  avait  ajoutas,  et  on  recommeiM)e  le»  addition»  de 

Il  ftiil  9£foig  acnn  de  n'employer  que  du  vin  parfoito- 
ment  clair  \  s'il  ne  l'était  pas,  on  dcTrait  le  filtrer  sur  des 
eopemuB  de  hêtre  tassët  dans  uoe  CttTefermée  9  de  la  œ»- 
tenaoee  de  30  i  36  litiet»  Si  le  yinaififfe  fabriqué  était 

trouble ,  oa  serait  obligé  de  lui  faire  subir  la  même  mani- 
pulation. 

L'aoétîfieilioii  da  yfbkf  par  les  proeédée  que  dow 

nous  d'indiquer,  n'a  pas  toujours  une  marche  réj^ulière; 
plusieurs  causes  se  réunissent  ponr  ralentir  ou  acUvcc 
fapération$  eee  eames  dépendent  de  la  qualité  de»  vini 
que  l'on  emploie  et  de  \i\  méthode  elle-même  qui  seiti 
les  transformer  en  acide  acétique* 

Lee  vins  récemment  fabriqués,  pai  exemple^  s'aeîdîfieqt 
plus  difficilement  que  des  vins  d'ancienne  date;  ils  con- 
tiennent encore  du  sucre  qu'il  faut  d'abord  traniknniei 
en  aleonl.  Lea  Tint  panma  en  alooal  femenlent  Irii 
rapidement ,  mais  ne  donnent  que  des  vinaigres  falblea 
Les  vins  du  midi  de  la  Franoe  et  des  contrées  mëridio- 
nalee »  qni  font  très spirlcnenic^  li'acétifiendient  ibrc  dM^ 
eilement ,  si  on  les  employait  tels  quele. 

A  tous  ces  inconvénients^  on  peut  apporter  des  remèdes. 
Aux  Tina  nMTeausy  on  pent  afonler  ma  pen  de  ferment 
ou  de  levure  de  blére  qui  ne  taréira  paa  à  exdter  la  ftr* 
mentation  et  à  la  conduire  à  bon  terme* 

On  peut  reaaédier  à  la  pauTreté  dee  manvala  Tins  la 
y  ajoufant,  eolt  des  alcools soit  des  matièrea  sucfées» 
telles  que  mélasses ,  miel ,  sucre  de  fécule ,  etc. ,  en  pro- 
portion suflbante  pour  que  le  Tfnàfgre  obtenu  ait  toute 
la  fo(roe  désiraMé. 

Au  contraire ,  si  l'on  opère  sur  des  vins  très  spiritueux; 
on  les  étendra  d'une  suffisante  quantité  d'eau  ^  chaufiée 
préalablement  >  pour  que  le  utAenge  ne  j^osside  plua  401 
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le  degrë  moyeti  de^  This  qae  Ton  employé  ordinairement. 

£n  pieBaot  toutes  ces  précautions  et  d'autres  que  nous 
indiquerons  ^lut  ioin^  il  ne  6e  prétentera  plus  de  «es  uio«-  - 
malles  si  rfngalières  «n  premier  abord ,  mats  qui,  en  j  ré- 
fléchissant un  peu,  s'expliquent  souvent  assez  facilement*  < 
.  y,  D'autres  précautions,  nous  Ttiioos  da  le^ie,  sont  ascore 
nteessâires  pour  obtenir  un  produit  ré^fuliei  ;  elles  doivent 
être  appliquées  aux  appareils  que  Ton  employé  et  aux  dis* 
poaitioos  prises  dans  les  ateliers  où  se  produit  l'aoéliûe»^  i 
tion. 

L'oxy^rène  étant  nécessaire  à  la  fermentation  qui  se 
développa»  il  est  de  toute  nécesûié  que  rair  puisse  facile-* 
ment  serenouyeler*  Or,  les  barriques  que  l'oo'eBploye  dans 
l'ancien  procédé  ne  permettent  pas  facilement  l'accès  de 
lair  )  la  partie  vide  du  tonneau  ne  tarde  pas  à«e  dépouiller  • 
de  soia  ùxffsttéj  et  le  liquide  reito  longtemps  «a  eéntacl' 
avec  les  mêmes  gaz. 

D'un  autre  côté,  la  température  de  30^  qui  est  nécessaire 
à  la  fermeBUtiotiy  doit  être  pMpfahemnnt  unifimia  daos 
tontes  les  parties  de  f  atelier,  si  on  Teut  obtenir  partout 
des  résultats  semblables  ^  or,  il  n'en  est  pas  ainsi  d'ordi-* 
aaire.  Les  barriqnas  qui  enTîronnent  le  potte  de  fonte  em«* 
ployé  pourAêTér  la  tempArature,  sont  toufommioumiMa 
à  une  température  plus  haule  que  celles  qui  sont  à  l'an  ire 
extrémité  de  râtelier;  ée  là,  de  nombreuses  anomalies  qui 
se  présentent  sifhrant  que  Ton  acidifie  dans  IdHe  oi»4dle 
partie  de  la  pièce. 

On  remédierait  facilement  à  oe  dernier  inconvénient,  en 
chauffant  Tatelier  de  fermentation^  soit  au  moyen  de  l'air 

cbaud  produit  à  part  dans  un  calorifère,  soit  au  moyen  de 
la  Tapeur  circulant  dans  des  tubes;  soit  enfin,  ce  qui  serait 
bien  préférable,  par  un  €alorif<te  i  efreulatik)n  tfeatt 
èlfaude.  dernier' elURifiage,  qui  depuis  quelque  temps 
jouit  d'une  vogue  justement  iihiéritée,  présente  plusieurs 
arantagès  daâs  ee  eat  ]piriMilM|ftt  peittieti  ^eefeame  let 
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^eédmÈMf  de  ofattiftar.le  pUu  lUMfiorBiéaieiit  pimiUe 

toutes  les  parties  de  l'atelier  où  il  est  employé.  En  outre, 
il  D'est  pas  sujet,  comme  tous  les  autres  modes  de  chauf- 
fage»  à  dts  TariatioDs  brawjoe»  de  température  extrême* 
ment  nuisibles  parfois. 

5697 .  Le  procédé aocieu  que  nous  avons  indiqué  plusiiaat 
exige  30  joars  au  moins  e^  45  au  plus  pour  obtenir  une 
aoëtifieadon  complète  du  vin.  Il  est  évident,  par  toutes  les 
raisons  que  npus  avons  données,  qu'on  pourrait  de  beau- 
coup diminuer  le  temps  de  la  fabrication. 

On  est  arrivé,  en  effet,  par  de  nouveaux  appareils  â  pro- 
duire du  vinaigre  en  moins  de  5  jours,  en  muUipiiâut  les 
points  de  oonlact  entre  Tair  et  le  vio. 

L'appareil  se  compose  d'un  tonneau  de  3  mètres  de  ban* 
teur  sur  un  1  mètre  de  diamètre  posé  debout  sur  chantier; 
le  fond  supérieur  de  ce  tonneau  e^t  enlevé  et  remplace  par 
un  couvercle  fennant  aussi  hermétiquement  qa»  possible. 
A  45  ou  20  centimètres  du  couvercle,  se  trouve  un  fond 
percé  d'un  grand  nombce  de. trous  de  quelques  millimètres 
de  diaaiètre,  et  supporté  èur.uo  cwsle  c1<ni4  sur  le  pour- 
tour et  â  rintérieur  du  topneau.  A  chacun  des  trous  du 
fond  artificiel,  ou  adapte  un  brin  de  ficelle  de  15  centimè- 
tres de  longueur,  qui  bouche  en  partie  l'orliice* 
M  C'est  le  long  de  ces  ficelles»  que  le  liquide  que  Ton  fait 
arriver  entre  le  fond  et  le  couvercle,  buiuLc  et  va  tomber 
gouUe  &  gOWtte  et  très  uniformément  dans  Tintérieur  du 
tonneau  et  sur  toutes  les  sections.  L'intériepr  du  tonneau, 
c'#6t  i  dure  l'espace  compris*  entre  le  fond  inférieur  et  le 
fond  artificiel,  est  rempli  de  copeaux  minces  debétrerot^e. 
Le  liquide  qui-  tombe  Scelles  se  répand  sur  ces  oo« 
peaux,  pitésente  A  Taotion.de  l'air  une  i^j^qçnsi^siprfaceet 
^jB  isirde  pasàij  acidifie^..     ,  , 

L'air  suit  un  ^beminiajrursey  il  euABS  dans  ^e  toimean  par 
une  ouverture  pratiquée  à  ^quelques  centimètres  du  fond, 
lèi^be  l4  j^m.fU  copeaiifi.tr^Y^se  h  f^a^^^^^ 
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4tnoyen  de  tiibes  qai  débouchent  au  dessus  du  liquide  al^ 
cOolîque,  et9ort  enfin  du  tonneau  par  une  ouverture  mé- 
nagée au  coQverde  et  qniaert  en  roém  tenps  à  iaixodoûe 
le  liquide  à  aeëtifier. 

ITû  premier  passage  dans  les  tonneaux  de  graduation 
ne  suffit  pas  pour  obtmir  qm  aeétifieatlon  compléta;  il 
en  faut  trois.  Si  Templaeement  de  Falelier  le  pemettait,  il 
serait  donc  bon  de  disposer  les  5  tonneaux  de  chaque  série 
en  gradins.  Dans  le  tonneau  k  plus  éleyé,  arrirerait  le  li- 
quide alcoolique  ;  dans  le  tonneau  inférieur  coulerait  oon- 
tinuellementle  Tinaigre  fabriqué  au  moyen  d'un  trop  plein 
placé  à  la  partie  inférieure  de  chacun  des  tonneaux,  qui  ne 
doit  pas  laisser  le  liquide  s'éierer  à  plus  d'un  décimètre 
do  fond.  Â  quelques  centimètres  au  dessus  du  niveau  du 
liquide,  sont  des  orifices  percés  à  égale  distance  les  uns  des 
autres,  smr  tout  le  pourtour  du  tonneau }  ils  ont  pour  but, 
comme  nous  l'aTons  dit,  d'introduire  l'air  nécessaire  à  Ta- 
cétiûcation. 

On  pourrait  au  moyen  des  toinneaux  de  graduation  aci- 
difier tel  liquide  alcoolique  que  l'on  voudrait.  £0  Allema- 
gne, ils  sont  fort  en  usage  pour  la  fabrication  des  vinaigres 
au  moyen  des  eaux  de  vie  de  grains  ou  de  pooime  de  terre* 

Le  procédé  de  graduation  que  nous  venons  de  décrire 
est  très  expéditif,  puisqu'au  besoin  on  pourrait  en  vingt 
heures  produire  du  vinaigre;  mais,  par  celte  raison  même, 
il  présente  un  grave  inconvénient  qu'il  serait  facile  d'évi- 
ter. En  effet,  l'énorme  quantité  d'air  que  l'on  fait  circuler 
à  travers  le  liquide  entraîne  toujours  une  notable  propor- 
tion d'alcool  et  même  d'acide  acétique;  on  éprouve  donc 
vue  perte  dans. le  rendement  en  vinaigre. 

On  réduirait  cette  perte  à  bien  peu  de  chose ,  si  ce  n'est 
à  rien,  eaiermant  chaque  tonneau  ou  vase  de  graduation 
dHm  couverte  A  ftnneiture  bjrdrauUque.  A  ce  couvercle, 
serait  adapté  un  tube  en  fierblanc  qui  conduirait  l'air  et 
les  vi^eitfs  ^uaînées  dans  uu  sejcpentiu  condensateur  eu- 
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vironnë  d'etu  froide.  Les  ▼«peart  alcooIi({aes  se  coi»- 
densenient,  oq  les  mêlerait  avec  les  liqueurs  à  acéiiiier^ 
dhs  pmnmtet  nilme^  ooe  foîsoaadsttiécsy  retounor  dl» 
rectemeDt  dans  les  vases  de  gradaation;  Il  tiiflbnt  pov 
cela  de  faire  ua  serpentin  ascendant.  Cette  dernière  dispo- 
aitioa  auraii  même  un  grand  avantage,  oaliii  de  ne  pas  eom- 
twief  le  cetnrani  d%ir» 

5Gi)8.  Rien  n'est  plus  facileqnedes^assurerdela  force  des 
vinaigres  :  comme  ils  doivent  leur  valeur  à  l'acide  acéiiqiiBt 
il  suffit  de  aaterer  eelui-ci,  aiimojend*Bnebase;laqiii»> 
titë  employée  donne  l'dquSvaletit  d'acide  acétique. 

Il  iuilit  donc  d'avoir  une  dissolution  de  potasse  ou  de 
sonde  caustique  dont  on  prend  le  tilrean  moyen  da  l'acide 
sttlfniiqne.  Une  Ibis  titrée,  elle  sait  à  faire  tons  les  essai 
de  vinaigre:  il  suffit  de  déterminer  quel  est  le  volume  de 
vinaigre  nécessaire  pour  nentraiiscv  nn  votanMeonno  de 
la  dissolotion  alcaline. 

La  densité  des  vinaigres  n'offre  pas  un  bon  moyen  d'é- 
preuve^  on  sait  qu'elle  présente  un  maximum  quiaa  cor- 
respond pas  an  maximnm  de  riekesse. 

Rien  de  plus  facile,  du  reste,  que  de  reconnaîtra  dam 
les  viuai{jres  la  présence  de  l'acide  sulfuriqueaumojendet 
sels  iMurjtiqnes;  ceiie  de  Facide  ciilorhydriqney  an  mojen 
des  sels  d'argent  (  la  seule  précaution  à  prendre  eouisie  à 
distiller  l'acide  d'abord,  pour  en  séparer  les  sulfates  ott 
chlorures  ({iii  pourraient  s'y  trouver  dissous» 
36W.Uacide acëtiquaa'obtifnt en  grand panmauliept<»> 

cédé  tout  dillérent  fondé  sur  raction  qu'exerce  la  chaleur  sur 
le  bois.  L'acide  que  l'on  retire  par  la  distillation  était 
bord  appelé,  à  cause  de  son  origine,  adde  jjji'tflyiietig» 
et  maintenant,  c'est  surtout  avant  qu'il  soit  dÀarrasBé  é» 
matières  goudronneuses  qui  l'accompagnent  au  moment 
de  sa  production  I  que  cette  dénoiBÉnation  M  est  aen« 
servée. 

En  Angleterre  et  en  Ëoosse^  les  atelier^  pour  la  distilla? 
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tiûft  AilKdt  ont  Adopté  d«e  ditpoBitioBt  tet  «Mtegm  i 

celles  que  nous  consacrons  en  France  à  la  fabricalion  des 
aMdftft  nitrique  et  bydroohlorique.  Ou  s'y  sert  exclusire- 
ment  de  cjdkidliet  en  fonte  horiiontaiu:»  de  6  à  8  dëoini^ 
très  de  diamètre,  sur  2  mètres  de  long.  Les  vapeurs  el  les 
gaz  noot  dirigés  dans  des  appareils  empruntés 
gat  pour  leurs  dispositions  gén&ales. 

<  Les  vases  que  Ton  a  adopté»  en  France ,  dans  les  fa- 
briques  d'4(?ide  pyroligueux,  pour  la  distillation  du  bois» 
sesl.4^  grande  cylindres  en  tôle  rivëe^  garnis  d'un  cadre  en 
fer  pour  leur  plus  grande  solidité.  Chacun  d'eus  reçoit  en 
général  cinq  stères  de  bois  placë  debout.  Quelques  fabri- 
c«aUilf)id(|^^bent  préalablement  à  la  chaleur  de  la  fuoaée 
qui  sort  >du  fourneau.  A  la  partie  supérieure  du  vase  se 
trouve  latéralement  un  petit  cône  en  tôle  servant  de  col  à 
Is^jÇOPVB^,^  ÇeUe*ci  est  fermée  av^  un  couvercle  centrant 
également  en  tôle,  que  Ton  fixe  avec  des  clavettea*  Trois 
petits  anneaux  servent  à  attacher  au  cylindre  trois  cliaînes 
quiis  i^ttnissent  aumâme  point,  et  à  l'aide  desquelles  on 
peut  ajp;  moyen  d'une  grue  pivotante  placer  et  enlever  le 
cylindre  à  volonté.  Le  fourneau  est  une  tour  ronde  eut 
laquelle  se  place  un  tourteau  en  maçonnerie.  Pour  pro- 
long^Ja  durée  des  cornues,  on  les  barbouille  de  temps  en 
temps  avec  un  lait  de  chaux.  Elles  durent  de  quatre  i  cinq 
ans,  quand  elles  sont  bien  ménagées. 

Lorsque  tout  est.  disposé ,  on  commence  à  chauffer  au 
moyen  de  quelque  conAustible.  On  a  vu  (tome  I,  p.  559), 
qu'en  faisant  usafje  de  bois,  pour  cet  objet,  on  devra  en 
consumer  0,1^  de  la  quantité  soumise  à  la  distillation. 
Xa  combustion  dus  gaz  d^agés.  produit  le  reste  de  la  cha- 
leur nécessaire.  Dès  quil  se  dégage  de  la  vapeur  fuligi* 
lieuse ,  on  ajoute  au  col  une  allonge.  £lie  consiste  en  un 
manchon  quia'ettgaine  danMi^Maamenotment  de  Tappa- 
rdl  condeosatéur*  Une  suite  de  tuyaux  disposés  en  ai^ 
zag  et  enveloppés  par  d  autres  cylindres  qompose  ordinal** 
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mnent  le  eondensaCmin  Dans  fespaee  annulaire,  oomprit 

entre  les  deux  séries  de  cylindres,  circule  une  assez  {grande 
quantité  d'eau*  £lle  airive  froide  intérieiareinent^  elle  sort 
bouillante  A  la  partie  supérieure ,  et  sert  à  faire  des  disso- 
lutions. Si  l'eau  manquait  à  la  fabrique ,  on  refroidirait 
au  moyen  de  l'air  en  faisant  parcourir  beaucoup  d'ei|Mu:e 
à  la  Yapeur* 

L'appareil  de  condensation  se  termine  par  un  conduit 
qui  aboutit  dans  un  premier  récipient  placé  sous  terre* 
Les  produits  liquides  passent  de  là  dans  un  réservoir  plai 
grand  par  un  tube  au  dessous  duqiiol  le  niveau  ne  descend 
jamais,  et  qui  intercepte  la  communication  avec  Imté- 
rieur  de  l'appareil*  Le  gas  qui  se  dégage  et  ne  ae  condense 
pas,  est  ramené  par  des  tuyaux  au  dessous  du  cendrier  da 
four.  Le  tuyau  est  muni  d'un  robinet  pour  pouvoir  régler 
le  jet  du  gaZf  et  interrompre  à  Tolonté  la  communication 
de  Tintérieur  du  cylindre  et  de  Talr  extérieur.  La  partie 
du  tuyau  qui  arrive  dans  le  foyer  s'élève ,  perpendiculai- 
rement, A  plusieurs  pouces  au  dessus  du  soi.  Il  se  termine 
en  douille  d'arrosoir*  De  cette  manière,  il  ne  court  })as 
risque  d'clre  obstrué  par  les  cendres  ou  par  le  combusti- 
ble, et  la  distribution  du  gaz  est  plus  imiforme* 

Vers  la  fin  de  l'opération,  on  élève  la  température  jiis«- 
qn'à  faire  rougir  le  cylindre.  Elle  se  termine  apr^  hvdt 
heures  de  feu.  La  couleur  de  la  flamme  du  gaz  ne  peut  ser- 
vir d'indice  pour  le  point  auquel  elle  est  arrivée.  Elle  est 
d*abord  rouge-jaunâtre;  elle  devient  bleue  ensuite,  et  sur 
la  fin  elle  est  tout  à  fait  blanche.  On  a  ordinairement  re- 
cours ,  pour  reconnaître  le  terme  de  la  carbonisation ,  au 
refroidissement  des  premiers  tuyaux  qui  ne  sont  pas  en- 
core euloarés  d'eau.  On  les  voit  se  refroidir  qiiaud  la  cor- 
nue cesse  de  leur  envoyer  un  nouveau  gaz^  alors,  si  en  . 
projetant  à  leur  sur&ce  quelques  gouttes  d'eau ,  on  la  voit 
s'évaporer  sans  bruit,  on  juge  que  la  calcination  a  été 
suffisamment  prolongée* 


Quand  00  s'en  est  assuré  ,  on  délute  Talion  [;e;  on  la 
fait  rentrer  dans  le  premier  tujau,  avec  lequel  elle  s'en 
f[aîoe.  On  bouche  l'Issue  avec  une  plaque  de  lôle  {garnie 
d'argile.  Avec  la  grue,  on  enlève  le  lourleau,  puis  le  cy- 
lindre, et  on  le  remplace  par  un  autre  disposé  d'avancéî' 
On  attend  pour  enlever  le  charbon  qu^îl  soit  bien  refroidi.' 
Cinq  stères  eo  fournissent  à  peu  près  sept  voies  et  demie* 
Comme  nous  avons  eu  déjà  ailleurs  l'occasion  de  le  signa*-^ 
1er,  la  quantité  de  charbon  obtenue  est  d'amtant  plus^ 
grande,  que  la  calcinaiion  est  conduite  avec  plus  de  len- 
teur. La  quantité  d'acide  acétique  varie  en  sens  inverse. 

"M.  Payexi  ^est  assuré  que  les  bois  qui  renferment  le  plna^ 
de  matière  incrustante  sont  ceux  qui  produisent  le  plus 
d'acide  acétique  à  la  distillation.  Cependant,  la  cellulose 
pure  en  produit  elle-même,  et  par  conséquent  les  hoii- 
riches  en  cellulose  en  donnent  également ,  maîa  compara- 
tivemenl  moins  que  les  bois  qui  contiennent  beaucoup  de 
mattèreincruétanledansleurseellules.    '       '  u 

'  Avec  l'àdde,  \\  se  distille  beaucoup  d'huile  etnpyreutniiM 
tique  et  de  goudron.  Une  j)artie  de  ces  matières  passe 
dans  la  liqueur  aqueuse,  et  la  colore  en  rouge  brun.  Une 
autre  partie  s^en  sépare  par  le  refio».  On  enlèfve  celle*ci  du 
second  récipient  au  moyen  d'une  pompe  en  bois  qui  y  des- 
cend jusqu'au  fond.  Ce  goudron,  dont  ou  se  sert  dans  les, 
douanes  pioariieisipoisonnèr'le  ael  ipfrin  sur  iMpiel  on  mi 
fait  point  peser  Ifimpôt ,  est  transporté  lioiPs:dela  fidirique 
le  plus  tôt  que  Ton  peut.         .      ,  »  -      ?  n  ,s 

Ce  goudronJtMéié^essiafévtiiaM  sani  succès^  pour  le  bi- 
tumage  des  trottoirs  ou  èss- pavés  ;  il  retient  ,  toujours  un 
peu  d'acide  :  son  odeur  est  persistante  ;  il  devient  friable 
à  la  longue^  il  est  dissous  par  Teau  des  pluies.'    ^  - 

En  conséquence,  le  seul  moyen  de  tirer  partr  dei  ce  gou** 
dron  consiste  à  le  brûler  par  des  procédés  analogues  à  ceux 
que  l'on  met  en  usage  pour  la  combustion  du  goudron  de 
houilk  dana  les  usines  d'édakago  au  gai**  r^d^^.  ni  *  ^ 
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Une  autre  pompe  va  pareillement  puiser  la  liqueur 
acide ,  que  ïoa  puxilie  d'abord  géoéralemeut  par  la  distil* 
lalion. 

Oo  fait  usage  k  cet  effet  d'un  alambic  en  cuivre.  Le  li- 
quide, avant  dy  être  introduit,  doit  avoir  passé  dans  le 
réfrigérant,  et  s'éire  échauffé  eu  reûroidimnt  les  vapeurs 
distillées.  Il  j  a  un  résida  de  goudron  que  Ton  6te  de  lempa 
eu  temps.  Dans  certaines  fabriques,  cette  distillation  n  est 
point  exécutée. 

Cest  dans  cette  distillation  que  Tesprit  de  bois  se  dé- 
gage. Il  passe  dans  les  premiers  produits ,  et,  comme  il  est 
très  volatil,  il  s'en  perd  même  beaucoup,  si  la  condeniatk>a 
n'est  pas  faite  avec  des  soins  extrêmes.  Ces  premiers  pro» 
duits,  recueillis  à  part,  puis  redistillës  avec  un  petit  e^cès 
de  chaux,  fournissent  Vesprit  de  bois  brut« 

3700.  On  n'a  pas  trouvé,  jusqu'ici,  de  bon  moyen  de  dé- 
pouiller  complètement  racidepyrolij^neux  desmatit  res  goil- 
droneuses,  autrement  que  par  leur  destruction  au  ieu.  Pour 
pouvoir  les  soumettre  à  un  feu  snflfisant,  on  est  obligé  de 
.combiner  l'acide  à  une  base  ,  avec  laquelle  il  forme  un  sel 
capable  de  résister  à  une  haute  température*  C'est  à  1  état 
d'acétate  de  soude  qu'on  l'amèna. .  . 

Il  7  a  des  fabriques  où  l'on  sature  directement  Tacide 
par  la  soude  du  commerce.  Le  prix  de  cette  malièie  est 
le  seul  obslade  qui  «'oppose  k  l'admianon  générale  de  cette 
métbode,  et  qui  fidtf  que  l'on  à  presque  toujours  recours 
à  une  autre  plus  compliquée. 

•On  porte  l'acide  dans  une -grande  cfaMidîère  en  fonte 
on  en  cuivre ,  et  on  ajoute  une  quantité  de  sulfate  de  soude 
proportionnelle  à  celle  de  Tacide.  On  chauffe  le  tout  :  le 
sel  se  dissout  et  on  éf  apore  îusqu'Â  16"  B»  On  fait  dis* 
soodre  de  la  craie  dans  le  mélange.  Il  y  a  effervescence 
et  précipilalion  de  suUate  de  chaux.  Ordinairement,  la  li- 
queur reste  toujours  acide  quoique  avec  un  ex.cès  de 
craie»  On  achève  la.jMitiinilioai  nvee  nn  peu»     laii  de 


tbaux.  n  86  éépài:é,  pendant  la  nétitrilMtioii  dé  l'acidé, 

une  certaine  quantité  de  goudron  qu'on  enlève  avec  une 
écumoire.  Ou  fait  évaporer  un  peu,  de  manière  à  amener 
la  d'iMolutioD  à  marquer  16^  à  l'aréomètre  s  on  laisse  re- 
poser et  on  dëeante.  On  ponsse  etisnile  iVtaporation  jàs* 
qu'à  amener  le  liquide  à  27  ou  28*,  ëi  on  le  porte  dans 
des  cryijtallisolrs  en  bois ,  qui  consistent  en  de  simples  ba- 
quets. Après  trois  ou  qustre  jours,  on  recueille  les  cristaux 
d'acétate  de  soude,  qtii  ont  la  forme  de  prismes  rhom- 
boïdaux  assez  Tolumibeux,  et  sont  très  blancs  pris  isolë^ 
ment.  Par  de  nouvelles  concentrations,  les  eaut-inères 
donnent  de  nouveaux  cristaux,  et,  quand  elles  refusent  dc 
cristalliser  9  on  les  £ait  évaporer  à  siccité.  Le  résidu  brûle 
donne  du  carbonate  de  soudeé 

La  torréfaction  de  l'aerlate  de  soude  brut  se  fait  dans 
une  cbaudière  en  fonte,  vaste,  toais  peu  profonde,  où 
l'on  met  à  chaque  fois  400  kil.  de  ce  seL  L'opération  dure 
vingt-quatre  heurts.  Il  faut  conduire  le  feu  avec  manage- 
ment et  brasser  continuellement  avec  des  rin[;ar(ls.  Il  ne 
doit  pas  Se  dégager  de  vapeurs  fuligineuses.  Quand  la  ma* 
tîère  est  en  pleine  fusion,  et  que  la  fonte  est  ttanquille^ 
Faction  de  la  chaleur  a  été  poussée  à  un  point  suffisant. 
C'est  une  opération  fort  délicate;  lorsqu'elle  arrive  à 
sa  fin,  le  sel  devient  pyrophorîque,  et  brûlerait  comme  de 
l'amadou,  s'il  prenait  feu  pâr  accident  en  uu  point  quel- 
conque. 

On  sépare  le  charbon  laissé  par  le  goudron ,  de  l'acétate 
de  soude  torréfié ,  en  dissolvant  le  sM  dans  Peau.  Ordinai- 
rement ,  on  le  laisse  reiroidir  auparavant.  Si  Ton  voulait 
tirer  parti  de  sa  chaleur  ^  U  faudrait  le  mettre  en  contact 
avec  Feau  dans  des  baquets  grands  et  solides;  car  il  se  pro* 
duirait  une  forte  explo-^ion,  La  liqueur  ne  doit  rnarquer 
que  iè^  B.  pour  que  le  charbon  s'en  sépare  sans  peine. 
Bosnite  4  on  fait  cristallîsef  le  seh 
-  PûttU  ^ttaire  l'aeide^  on  mêle  l'aeëtata  de  soude  aristal^ 


Usé  arec  de  l'acide  suîfurique  ëtendu  du  tiers  ou  de  la 
moilié  de  soD  poids  d'eau.  Pour  l(K)p.  d'acétale,  il  faut 
55  àoG  p.  d'acide  suîfurique  concenlré.  Les  cristaux  d'acé- 
taie  doivent  être  pulv(^risës,  et  on  doit  verser  tout  d'un 
coup  l'acide  sur  eux  de  manière  â  ce  qu'il  n'occupe  «  ao- 
tant  que  possible ,  que  la  partie  inférieure*  On  opère  en- 
suite ,  peu  à  peu ,  le  mélange  des  deux  matières.  On 
ëYite  MDsî  de  perdre  beaucoup  d'acide  acétique,  qui  serait 
volatilisé  par  la  chaleur  résultant  de  la  réaction ,  si  Von 
mettait  tout  d'un  coup  en  contact  toutes  les  parties  de  IV 
cide  el  du  sel.  On  laisse  réagir  pendant  un  temps  suffisant, 
et  Je  sulfate  de  soude  se  dépose  presque  en  totalité  sous 
forme  de  poudre  ou  de  cristaux  p,renus.  Un  peu  d'aeeiale 
de  chaux  suffirait  pour  débarra^iser  la  liqueur  du  sulfate 
de  soude  9  et  formerait  de  Tacétaie  de  soude  et  du  sulfate 
de  chaux  insoluble.  Il  se  forme  beaucoup  diacide  acétique 
cristallisé  à  la  surface  du  liquide* 

Ainsi  préparé,  Tacide  pyroligneux  retient  une  certaine 
quantité  de  sulbte  de  soude,  et  précipite  conséquemment 
les  sels  barytiques.  La  présence  de  ce  sulfate  de  soude  est 
sans  incoDTénient;  celle  de  Tacide  suîfurique  en  aurait 
beaucoup.  Pour  s'assurer  que  ce  nVst  pas  de  Tacide  suîfu- 
rique libre  qui  donne  le  précipité  dans  les  sels  de  baryte, 
le  procédé  le  plus  simple  et  le  plus  sur  consiste  à  disfiller 
Kacide  suspect  à  siccité.  S'il  renferme  de  l'acide  sulfbrjque 
libre,  on  le  retrouve  dans  le  produit  distillé.  Si  c'est  du 
suliate  de  soude,  le  résidu  resté  dans  ia  cornue  possède  seul 
la  propriété  de  précipiter  les  sels  de  baryte,  et  Tacide  dis- 
tillé en  est  tout  à  fait  exempt. 

5701 .  Tout  fensemble  de  cette  belle  et  curieuse  industrie 
aétë  conçu  et  mis  à  exécution  par  M.  Mollerat.  Nous  devons 
en  faire  ressortir  deux  fioints  essentiels.  Le  premier^  c'est 
la  conversion  de  l'acide  acétique  en  un  acétate  assez  stable 
pour  que  la  chaleur  appliqut'e  au  (goudron  pût  le  modifier 
et  le  rendre  insoluble  >ans  que  l'acélale  lui-même  fût  ahéré. 
l  e  second,  c'est  le  parti  heureux  qu'on  a  tiré  de  rinso)ul>iiiié 
du  sulfate  de  soude  dans  l'acide  acétique,  ce  quia  permis 
d'isoler  Tacide  acétique  sans  distillation. 

£nfîn,  il  est  de  tonte  évidence  que,  si  rien  n'était  perdu, 
le  sulfate  de  soude,  régénéré  à  la  fin  du  travail,  suffirait  à 
la  décomposition  de  l'acétate  de  cbaux  d'une  opéradoo 
iKNKTdk»  On  «usait  donc  coimmuiié  delà  cndaaeoieBieiit, 
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c'est  à  dire  la  matière  la  moins  chère  qu'où  puissé  appli" 
quer  à  un  travail  pareil. 

3702.  On  peut  aussi  obtenir  Tacide  acétique,  en  distillant 
le  inëlaD(;e  de  Tacétate  et  de  Pacide  sulfurique.  On  purifie 
l'acide  distillë  de  Tacide  sulfurique  et  de  l'acide  sulfureux, 
qui  passent  avec  lui  dans  le  récipient,  en  le  distillant  sur 
de  Tacélate  deplonnb,  ou  en  y  ajoutant  la  quantité  exac- 
tement convenable  de  peroxjde  de  manganèse  ou  de  per- 
oxyde de  plomb. 

On  prépare,  du  premier  coup,  Tacide  acétique  cristalli- 
sable,  en  décomposant  dans  un  appareil  dietillatoire  l'a- 
oëtate  de  soude  effleuri ,  par  Tacide  sulfurique  concentré* 

On  a  proposé  pour  la  purification  de  l'acide  pyroligneus 
quelques  méthodes  différentes  de  celle  que  nous  avons 
décrite. 

Srhwartz  a  communiqué  au  gouvernement  suédois  un 
procédé  qui  ne  dillV  re  du  précédent  qu'en  ce  qu'ion  torj  élie 
le  pyroli^^nite  de  chaux  immédiatement,  au  lieu  de  le  con- 
venir en  pyrolignile  de  soude.  Ce  moyen  donne  une  perte 
énorme  d'acide  ncélique.  On  la  rend  toutefois  moins  forte, 
d'après  les  expériences  d'Ackermau ,  en  mêlant  un  grand 
excès  de  chaux  à  l'acétate  avant  de  le  griller. 

Pasch  prétend  qu'il  a  décoloré  l'acide  pyrolîgneux  di- 
stillé, en  le  faisant  passer  dans  lin  filtre  rempli  de  charhon 
de  bois  de  bouleau  calciné  ;  il  assure  que  l'addition  d'une 
petite  quantité  de  charbon  animal ,  exempt  de  phosphate 
de  chaux,  suffit  pour  lui  enlever  l'odeur  de  brûlé  qu'il 
conserve  après  celte  filtration. 

Sloltze  a  purilié  l'acide  pyroligneux  par  divers  moyens 
fondés  sur  l'emploi  des  matières  oxydantes. 

Il  mêle  l'acide  distillé  avec  environ  i/iO  de  son  poids 
de  peroxyde  de  manganèse  bien  pulvérisé  ;  il  laisse  réagir 
pendant  six  heures  à  une  température  de  l^O*"  environ-,  il 
ajoute  ensuite  une  quantité  de  charbon  de  bois  calciné  et 
pilé,  égale  à  sept  ou  huit  fois  le  poids  du  peroxyde  de 
manganèse^  il  fait  digérer  le  tout  à  la  même  température 
pendant  une  douzaine  d'heures.  Enfin ,  après  ce  temps ,  il 
distille  la  liqueur  jusqu'à  sic  cité. 

On  peut  renq)lacer  le  peroxyde  de  manganèse  par  uu 
poids  égal  d'aeilli.'  sulfurique,  ou  par  uu  mélange  de  per- 
oxyde de  manganèse  et  d'acide  sulfurique  ,  ou  bien  encore 
par  un  mélange  de  sel  marin,  de  peroxyde  de  manganèse 
et  d'acide  sulfurique. 
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Quand  on  a  fait  usafre  d'acide  sulfarîque,  îe  liquide  re-r 
tient  de  l'arid**  sulfureux  :  on  le  fait  disparaître  en  ajou- 
tant au  charbon  un  peu  de  j)rT()xyile  de  manj^anèse.  Si, 
après  la  première  distillatiou,  il  sentait  encore  i  empy- 
reume,  on  le  disUllerait  de  Doi|yeau  avec  1/8  de  son  poids 
de  charbon* 

Tous  ces  procédas  sont  restés  sans  application.  Si  nous 
eti  parlons,  c^est  surtout  popr  ëviier  de  fausses  tentatives 
dans  cette  voie. 

Potir  imiter  le  vînaif»re  de  vin ,  on  ëtend  Pacide  pyroli- 

pneux  purifié  de  Imil  lois  aat.inl  (Peau  ,  et  on  y  ,'ijuule  un 
peu  d'alcool  et  d'éllier  a('('li(|ue.  Mais  le  mélanjje  de  ces 
matières  a  un  (]OÙl  phjs  pénétrant  que  le  vinaijjre  ordi- 
naire. Il  faudr*it  suppléer  aussi  à  l'absence  d«s  matières 
salines  et  exlractives  qui  adoucissent  celui-ci.  Quant  à  son 
influence  sur  rëconomîe  animale,  elle  est  absolument  la 
même  que  celle  du  vinaigre  produit  par  la  fermenlalion^ 
et  n'oflre  pas  de  danger. 

3705.  De  tous  les  sels  de  plomb,  celui  qui  a  reçu  les  plus 
nombreuses  a[)pli(  alions,  c'est  sans  contredit  le  carbonate, 
connu  sous  les  noms  de  ceruse ,  de  hfmic  de  plomb ^  de 
hfanc  d'argent.  Il  est  blanc,  pulvérulent,  insijiide,  inso- 
luble dans  Teau  ;  il  se  dissout  complètement  et  avec  e/ler- 
vescence  dans  1  acide  nitrique. 

La  cëruse,  dont  l'iiisioire  se  lie  e'troilement  â  celle  du 
TÎnaigre,  ëiait  connue  des  Grecs  et  des  Romains.  Théo- 
phraste  et  Dioscoride  ont  décrit  avec  détail  sa  prépara* 
tion,  et  Pline  assure  que  celle  qui  était  fabriquée  à  Rhodes 
é(aitla  plus  estimée.  Après  la  chute  de  l'empire  romain, 
Il  paraît  que  ce  sel  fut  d'abord  fabriqué  par  l<  s  Arabes, 
puis  à  Venise,  plus  tard  à  Krems,  ensuite  en  Hollande  et 
en  Anj]leterre.  Pendant  bien  lonjjlenips,  ces  deux  pays  ovX 
été  en  p-  ssessiou  de  nous  fournir  la  totalité  de  notre  von- 
sommation;  il  y  a  vinyl-cinq  ans  à  peine  que  cette  fabrica- 
tion est  introduite  en  France,  mais  elle  y  a  pris  une  telle 
e&lension,  depuis  cette  époque,  que  maintenant  il  ne  nous 
▼ieot  pas  un  seul  kilogramme  de  céruse  de  l'étranger, 
quoique  notre  consommation  augmente  chaque  année. 

Tout  le  monde  connaît  les  usages  et  les  propriétés  de  la 
eéruse^  chacun  sait  qu'elle  entre  en  très  grande  proportion 


dans  la  peinture  de  bâtiments  et  de  décoration;  elle  se  mêle 
parfaitement  à  Thuile,  s'y  conserve  sans  couleur,  sVtend 
aisément  sous  le  pinceau,  recouvre  bien  les  surfaces  qu'on 
veut  enduire,  et  donne  à  la  peinlui:e  la  propriété  de  sécher 
rapidemeol;  on  remploie  ou  seule,  ou  avec  d'autres  cou- 
leurs pour  leur  servir  d'excipient  et  leur  donner  du  corps. 
Elle  est  âussi  employée  dans  les  fabriques  de  faïences  pour 
la  préparation  des  vernis  ou  couvertes ,  de  préférence  aux 
ox  jdes  de  plomb,  à  cause  de  sa  grande  ténuité  et  de  sa  fa- 
cile suspension  dans  Peau. 

On  a  proposé,  à  diverses  époques,  un  grand  nombre  de 
procédés  de  fabrication  de  la  céruse;  mais  ilen  eslquaire, 
entre  autres,  dont  on  s'est  plus  particulièrement  occupé  ; 
ce  sont  : 

1^  Le  procédé  hollandais,  par  le  fumier  ou  la  tannée;^ 

2®  Le  procédé  de  Clichy,  par  la  précipitation; 
Le  procédé  par  la  litharge  et  l'acétate  de  plomb; 

4*  Enfin,  celui  où  Ton  ne  se  sert  que  du  plomb  en  gre* 
nailles,  de  l*eau  et  de  Tair. 

5704.  Le  procédé  hollandais  est  presque  exclusivement 
suivi,  maintenant,  dans  la  majeure  partie  des  fabritines  de 
céruse 5  il  consiste  à  oxyder  lentement  le  plomb  dans  des 
couches  de  fumier  en  fermentation,  et  à  combiner  Toxyde 
de  plomby  à  mesure  qu'il  se  produit^  avec  de  l'acide  carbo- 
nique. 

Voici  comment  on  procède  : 

Le  plomb  est  fondu  dans  des  chaudières  en  fonte  et 
ooulë  dans  de  longues  lingotières  plates  en  tôle  que  l*on 
rechange  à  mesure  qu'elles  s'échauffent;  un  ouvrier  vers« 
le  plomb  dans  la  lio (potière  ;  un  autre  la  renverse  immédia- 

temenl  :  les  lames  varient  quant  à  leurs  proportions  et  leuT 
épaisseur,  n(^anmoins  on  laiL  en  sorte  que  iVpaisseur  ne 
dépasse  pas  deux  iniHiinèlres.  On  contourne  ces  ianies  en 
hélices,  et  on  les  place  dans  des  pots  de  terre  vernis,  conte- 
Dant  une  certaine  quantité  de  vinaifjre  ;  chaque  pot  porte 
deux  rebords  intérieurs  ou  menConnets,  sur  lesquels  repose 
l'hélice.  On  a  remarqué  que  ces  lames  s'attaquent  mieux  par 
la  partie  externe  que  par  celle  qui  a  eu  le  contact  de  la 
llngotière  ;  aussi,  quand  on  les  contourne  en  hélice  pour 
les  mettre  dans  les  pots  j  à-t-oo  soin  de  placer  en  dehors  la 
portion  externe  des  lames  s  c'est  celte cîrcooslance  qui  a  fait 
renoncer  au  plomb  laminé  duut  les  surfaces  polies  s'atta- 
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quaient  difficitementy  «t  ^  loi  a  ftât  préffra  le  plomb 
coulé. 

En  Angleterre,  on  fait  usage  d'unaliogotière  qui  permet 
de  couler  six  plaques  de  plomb  à  la  fois.  C'est  un  moule 
divisé  eu  six  comparliments,  eo  efïet,  et  muni  d'un  jet  mo- 
bile qui  se  iranspurie  d'un  moule  à  Taulre,  et  qui  permet 
de  mouU'r  de  nouveau,  taudis  qu'on  débarrasse  de  ses  Ja- 
mes le  moule  précédemment  employé.  II  serait  d'ailleurs 
facile  et  convenable  de  disposer  un  petit  appareil  où  s'o* 
pèrerait  un  moulage  continu,  les  moules  en  nombre  sui&* 
sant  étant  mis  en  mouvement  par  une  chaîne  sans  fin  et 
Tenant  se  présenter  successivement  à  l'ottYrier  mouleur  et 
à  celui  qui  ramasse  les  feuilles. 

On  emploie  des  vinaigres  de  qualité  înférienie,  tels 
que  ceux  qui  proviennent  des  mélasses,  de  la  bière^ 
ou  des  grains. 

Les  pots  sont  poilés  dans  une  chambre  ou  loge,  disposée 
de  la  manière  suivante,  pour  former  ce  qu'on  appelle  une 
couche.  Le  lonr;  d'un  mur  de  6  à  7  mètres  de  hauteur  oa 
établit  autant  de  séparations  en  planches  qu'on  veut  for- 
mer de  loges  ou  cases-,  on  donne  ordinairement  6  mètres 
de  profondeur  sur  4  de  largeur  à  ces  cases,  et  on  les  re- 
couvre d'une  toiture  quelconque.  On  étend  sur  le  sol  une 
couche  de  fumier  neuf,  d'un  pied  d'épaisseur  environ  j  et 
par  dessus  une  rangée  de  pots^côte  à  c4te;  on  recouvre  ceux- 
ci  avec  des  lames  entièresj  ça  et  là,  on  a  soin  de  laisser  deux 
ou  trois  pots  découverts  j  ils  sont  pleins  de  vinaigre  et  ne 
contiennent  pas  de  plomb ^  il  y  a  ordinairement  douze 
pots  pareils  par  couche. 

Par  dessus  la  couche  de  pots,  on  met  des  pièces  de  bois 
de  5  pouces  d'équarrissage  à  la  distance  de  2  pieds  les  uns 
des  autres,  et  on  les  recouvre  de  planches.  On  met  par  des- 
sus une  nouvelle  couche  de  fumier  frais,  puis  une  nouvelle 
rangée  de  pots,  puis  un  nouveau  plancher,  et  ainsi  de  suite 
jusqu'à  ce  que  la  couche  ait  attemt  la  hauteur  convenable. 
On  recouvre  le  tas  de  vieux  fumier.  A  mesure  qu'on 
rélève,  on  garnit  les  parties  qui  touchent  le  mur  avec  da 
vieux  fumier,  ainsi  que  le  devant  de  la  couche  ,  à  Tépaia- 
seur  d'un  pied;  on  a  soin  également  de  garnir  le  devant 
avec  des  planches,  entre  lesquelles  on  laisse  des  joints  pour 
faciliter  rétablissement  d'un  tira{;e,  qu'on  reconnaît  faci- 
lement, en  approchant  une  chandelle  atlaméç  de  ces  joints. 
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On  reconnaît  ainsi  que  Tair  se  précipite  avec  force  dons  le 
tas  pendant  toute  la  durée  dt^  ro[)ération,  tandi»  qu'il  s'é- 
chappe par  le  haut  du  tas,en  raison  do  la  faible  deubilé  que 
'  réievation  desa  teujpérature  lui  communique. 

La  tannée  fait  le  même  usa;îe  que  le  fumier;  elle  s'em- 
ploie de  la  même  façon  :  elle  est  moins  sujette  à  produire 
ces  émanations  d'hydro{5^ne  sulfuré  qui  noircissent  quel- 
quefois tout  d'un  coup  de  fortes  proportions  du  produit. 

Chaque  pot  reçoit  1  kWoç;,  de  plomb  environ  ;  les  lames 
de  recouvrement  font  à  peu  près  moitié  de  ce  poids,  et  dans 
chaque  chambre  on  met  en  tout  10,000  kilog.  de  plomb. 

On  laisse  l'opération,  à  elle-même,  pendant  trente-cinq  à 
trente-six  jours.  On  ne  sait  pas,au  juste,à  quel  dej^ré  s'élève 
la  température  dans  les  diverses  parties  de  la  couche;  elle 
est  au  moins  de  50*  à  i  pied  de  profondeur,  mais  au  centre 
elle  doit  dépasser  100",  car  il  arrive  souvent  que  les  bois 
qui  forment  les  planchers  intérieurs  sont  complètement 
carbonisés,  et  certainement  le  plus  f^rand  vire  de  ce 
genre  de  fabrication  consiste  dans  cette  difficulté  de  rér;ula- 
riser  et  de  maîtriser  la  température,  car  on  remarque 
généralement  que  les  parties  voisines  de  la  devanture  et 
celles  du  haut  de  la  couche  sont  les  mieux  attaquées ,  et  ce 
sont  justement  celles  où  la  température  est  la  moins  élevée; 
il  est  constant  éf^alement  qu'on  obtient  de  meilleurs  résul- 
tats en  hiver  qu'en  été.  En  {général,  sur  10,000 kilogram- 
mes de  plomb  employé,  on  ne  relire  guère  qu'une  moyenne 
de  5,000  kilogrammes  de  céruse. 

Au  bout  de  trente-cinq  ou  trente  six  jours ,  ainsi  que 
Dous  l'avons  dit,  on  défait  la  couche  avec  précaution  et  on 
recueille  la  céruse  et  le  plomb  que  l'on  porte  dans  l'atelier 
de  triage.  Partout  où  le  vinaigre  a  été  en  contact  avec  le 
plomb,  la  céruse  est  brunie,  par  l'extrait  qui  s'y  est  con- 
centré. Par  son  contact  accidentel,  le  fumier  produit  aussi 
cet  cfl'et,  ([ui ,  le  plus  souvent  néanmoins,  provient  de 
l'hydrogène  sulfuré  produit  par  l'élévation  de  la  tempéra- 
Xuiv.. 

On  sépare  à  la  main  les  écailles  de  céruse  qui  se  dé- 
tachent facilement,  et  on  détache,  au  moyen  d'une  balte, 
celles  qui  sont  adhérentes  aux  lames  de  plomb;  on  em- 
ploie quelquefois  pour  le  même  objet  des  cylindres  en  bois 
cannelés  entre  lesquels  on  fait  passer  les  lames  couvertes 
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de  rëruse;  mais  ce  mode  de  triage  ne  Tant  paa  oehiiqni 

s'exëcute  à  la  roain» 

5705.  La  cëruse  ainsi  séparée  da  plorob  est soiimiaeà  l'ae- 
tion  de  meules  Terticales  tournant  par  couples  sur  unemeole 
donnante.  En  sortant  de  ces  moulins,  elle  passe  sous  d'au* 

très  meules  horizoïUalesj  elle  entre  à  l'état  de  bouillie  par 
le  centre  de  la  meule,  et  s'écoule  par  un  point  de  la  cir- 
conférence après  avoir  été  broyée.  LWe  est  empotée  iramé- 
diatcment  dans  des  pots  coniques  en  terre  non  vernis,  de 
4  pouces  de  diamètre  sur  ly  de  haut.  On  la  met  daos 
séchoirs  bien  aërés ,  où  elle  reste  une  douzaioe  de  jooiSy 
après  lesi{uels  elle  est  dépotée  et  portée  dans  une  ëlure* 
Elle  y  reste  exposée  vingt  à  yin^^t-cinq  jours  à  une  tempé- 
rature qu'on ëlèvejusqu'àSO  460% mais  graduellement, car 
sans  cette  précaution  les  pains  en  sortiraient  tous  brisés.  U 
ne  reste  plus  qu'à  les  envelopper  de  papier,  à  les  ficelereti 
les  mettre  en  tonneaux  pour  les  livrer  à  la  consomnialion. 

Tout  ce  travail  ne  se  lait  pas  sans  que  les  ouvriers  expo- 
sés au  contact  des  produits  et  des  dibiiulutioRs ,  iniprt';;ués 
de  plomb  de  la  tête  aux  pieds,  ne  soient  exposés  aux  atlec- 
tioDs  saturnines  et  ny  succoiobenl  souvent.  On  remar- 
quera, sous  ce  rapport,  les  sages  dispositions  des  fabriques 
anglaises^  où  lacéruse,  sortant  des  coucbea,  arrive  à  rem- 
potage^  sans  que  l'ouvrier  j  ait  mis  la  main* 

Les  lames  de  plomb  sortant  des  loges  sont  en  effet  trans- 
portées dans  ees  fabriques,  au  sommet  du  bâtimeoli  et  là 
on  les  jette  entre  deux  cylindres  qui  agissent  sous  Teau^ 
les  broient  et  en  détachent  le  carbonate  de  plomb.  Le 
tout  tombe  dans  une  vaste  cuve  })eii  profonde  dont  le 
fond,  percé  de  trous,  anièno  de  lenjps  en  temps  de  Teau 
en  jets  tumultueux.  La  céruse  détachée,  et  mise  en  sus- 
pentiion,  s'écoule  avec  Teau;  les  lames  de  plomb^  ramas- 
sées avec  des  fourche»  et  rejetées  sur  les  cylindres,  y  re- 
passent, jusqu^à  cequelles  ne  cèdent  plua  rien  à  l'eau  :  alors, 
elles  reviennent  aui^  couches  de  tannée,  pour  y  subir  une 
seconde  fols  faction  qui  doit  les  convertir  en  carbonate* 
Quand  la  céruse  a  été  détachée,  elle  passe,  du  reste, 
^  dans  des  moulins  successifs,  et  étagés  de  telle  sorte  que, 
tombant  de  l'un  à  l'autre  ,  elle  arrive  d'elle-même,  en  pâte 
broyée  convenablement,  à  Tatelier  de  moulage,  où  elle  est 
mise  en  p.jius. 

5708*  Il  est  aisé,  dans  i'ëlal  actuel  ^  la  science  »  de  se 


rendre  un  compte  exact  de  tous  les  phénomènes  qui  se  ma- 
nifestent pendant  la  formation  de  la  ccfruse.  Il  est  certain 
que  cette  prodaction  ne  peut  s'efiTectuef  f  dans  le  cas 
qui  nous  occupât  qu'autant  que  ce  métal  se  trouve  plongé 
dans  une  atmosphère  chaude,  humide  et  chargée  tout  à  la 
fois  d'acide  acétique ,  d'oxygène  et  d'acide  carbonique. 
Tontes  ces  conditions  se  trouvent  réunies  dans  le  procédé 
que  nous  venons  d'indiquer  *,  eu  effet,  le  fumier  qu'on 
emploie  a  non  seulement  pour  but  de  produire,  par  sa 
fermentation,  rëlévalion  de  tempërnture  et  l'humidilé 
nécessaires;  mais  encore,  il  fournit  une  «grande  parli(î  de 
Tacide  carbonique  qui  entre  dans  la  composition  de  la  cé- 
ruse.  D'un  autre  côté^  les  courants  d'air  dont  nous  avons 
parlé,  et  qui  s'établissent  dans  les  couches,  donnent  Voxj- 
gène  indispensable  pour  oxyder  le  plomb  et  former  Iç 
carbonate, 

Ainsi,  le  plomb  s'oxyde  aux  dépens  de  l'air,  et  se  car* 
bonale  pari  acide  carbonique  dégagé  du  fumier  ;  dès  lors, 

a  quoi  sert  Tacide  acétique?  évidemment,  à  produire  de 
l'acétate  de  plomb  tribasique,  qui,  déconjposë  par  l'acide 
carbonique,  donne  au  moins  deux  molécules  de  céruse  et 
régénère  une  molécule  d'acétate  neutre  ou  acide  de  plomb. 
Ce  dernier,  rencontrant  du  plomb  et  de  Tair  en[;endre 
bientôt  de  l'acétate  tribasique,  L  acide  carbonique  dé- 
compose de  nouveau  ce  sel ,  et  ainsi  de  suite. 

Mais,  il  faut  remarquer  que  ces  réactions  s'effectuent 
sur  des  dissolutions  très  concentrées,  car  elles  se  passent 
évidemment  à  la  surface  des  lames ,  hors  de  tout  liquide  et 
dans  un  courant  de  gaz  qui  ne  laisse  à  l'acétate  tribasique 
ou  à  Tacéiate  uculre  que  Peau  qu'ils  peuvent  conserver  ou 
prendre  pour  arriver  à  l'éiat  de  b.Uuralion.  Ainsi,  c'est 
])lutot  sur  des  sels  humides  que  sur  des  dissolutions  que 
les  phénomènes  s'ac  complissent.  En  outre,  la  tiansforma- 
tînn  du  plomb  en  céruse  s'opère  évidemment  à  la  tempé- 
rature de  60®  en  moyenne,  et  souvent  à  \0(f. 

i)'où  l'on  voit,  qu  en  mettant  de  côté  les  moyens  par  les- 
quels s'obtiennent  les  corp9  réagissants,  la  fabrication  de 
la  céruse  hoUaodaise  se  fait  par  Inaction  répétée  de  l'acide 
carbonique,  sur  l'acétate  de  plomb  tribasique  en  dissolu- 
lion  saturée,  ou  même  en  masse  humide  à  une  tempéra- 
ture de  m  ou  80^ 


J'ai  attiré  depiU^  lo9i^\,m]^  j'att^Q^^UPi^  4^.^ 
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celte  concentra tioQ  et  cette  température  élevée,  comme 
donnant  la  clef  de  toutes  les  difficultés  que  présentait  la 
fabrication  de  la  céruse. 

Cest  â  elle  que  sont  dus  la  nature  spéciale  de  la  céruse 
hollaodaise,  sa  division  extrême,  Tabsence  de  toute  dispo- 
sition cristalline,  ol  par  suite  sou  opacité. 

I!  est  probable  que  la  réruse  qui  prend  naissance  dans 
ces  conditions  revêt  immédiatement  l'état  solide,  n'a  pas  le 
temps  de  cristalliser,  et  demeure  conséquemmeat  dépour- 
vue de  toute  transparence. 

Si  Ton  opère  la  décomposition  du  sous-acétate  de  plomb 
dans  des  liqueurs  très  étendues  et  froides,  en  ayant  soin 
qu^il  j  ait  excès  d'acide  carbonique,  on  obtient  au  con- 
traire des  lamelles  de  carbonate  de  plomb  cristallisé  et 
transparent* 

Comme  la  céruse  est  destinée  à  couvrir  le  bois  ou  les 
murs,  plus  elle  est  opaque,  mieux  elle  vaut.  On  reconuaft 
celle  division  extrême  à  un  caractère  dont  les  peinfres  se 
servent  babil  tellement;  ils  veulent  que  la  céruse  ait  la  cas- 
sure conchoïde  :  celle-ci  est  en  efïet  la  preuve  que  les  pains 
ont  été  faits  d'une  pâte  très  fine  et  très  homof^ène. 

3706.  Lori^que  les  analyses  de  Berf^mann,  Chêne  vîx  et  au- 
tres, eurent  constaté  que  lacéruse  était  de  véritable  carbo- 
nate de  plomb,  les  chimistes  purent  la  produire  à  volonté 
par  la  voie  desdoubles  décompositions,etils  avaient  le  choix 
entre  tous  les  sous-carbonates  solubles  et  tous  les  sels  de 
plomb  solubles  -,  mais  il  était  une  condition  difficile  à  rem- 
plir, c'était  d'établir  ce  produit  au  taux  modique  des  cé- 
ruses  fabriquées  eu  Hollande  et  en  Anf^leterre.  M.  Théoard 
indiqua,  vers  180! ,  un  procédé  qui  par  sa  simplicité,  par  la 
répjularité  de  sa  marebe,  et  par  quelques  unes  des  qualités 
de  ses  produits  paraissait  réunir  toutes  les  conditions  dési- 
rables ;  ce  procédé  fu  t  d'abord  mis  en  pratique  par  MM*  Bré- 
choz  et  Leseurt  à  Pontoise,  puis  exploité  sur  une  très 
grande  échelle,  par  M.  Roard,  dans  sa  belle  manufacture 
de  Clichy. 

Ce  procédé  consiste  à  prendre  du  sous-acétate  de  plomb 
et  â  faire  passer  dans  la  solution  un  courant  de  ç^az  acide 

carbonique  qui  précipite  à  TeUL  de  carbonate  l'oxyde  de 
plomb  ajouté  à  l'acétate  neutre. 

Voici  comment  cette  opération  s'exécute  à  Clichy. 

On  Gommei^oe  par  faire  directement  le  sous^^acétate  de 


ploxnb,au  moyen  de  la  lilharj^eet  de  Tacide  acétique  étendu; 
on  a  employé  d'abord  l'acide  pyroligneux,  puis  Paolde 
provenant  de  la  fermentation  des  mélassesetdeladextrine; 
la  dissolution  de  Tox  jde  se  lait  facilement  par  simple  tri- 
turation à  froid  dans  de  grands  yases  en  bois,  dans  les-^ 
quels  fonctionnent  des  agitateurs  mis  en  mouvement  par 
une  machine  â  vapeur.  Lorsque  le  liquide  a  atteint  ua 
degré  de  saturation  (17  à  18**  Beaumé),  qu'il  ne  faut  pas 
dépasser,  car  alors  il  se  prendrait  en  masse ,  on  le  fait 
écouler  dans  des  résorvoirs  intrrmodiaires  dans  lesquels  se 
déposent  les  matières  qui  n'ont  pas  élé  attaquées  par  l'a- 
cide, et  qui  se  composent  de  plomb,  de  fer,  de  cuivre,  de 
parties  terreuses  et  même  de  chlorure  d'argent ,  dans  la 
proportion  de  4  à  6  millièmes  environ. 

Lorsque  la  dissolution  estëclaircle^  on  la  décante  dans 
de  grands  bassins  en  bois  couverts,  doublé  de  cuivre  ëta* 
më,  fort  étendus  en  surface  et  de  peu  de  profondeur;  là, 
on  ftiît  arriver  Pacîde  carbonique  lentement^  par  un  très 
grand  nombre  de  tuyaux,  afin  de  multiplier  le  plus  pos- 
sible les  points  de  contact.  Cet  acide  peut  être  produit  de 
différentes  manières,  suivant  l'occurrence,  soit  par  la  dé- 
composition d'un  carbonate  au  moyen  d'un  acide,  soit 
comme  on  l'a  fait  pendant  lon^rtemps  àClichy  par  la  com- 
bustion du  cbarbon  de  bois*,  soit  de  préférence  par  le 
moyen  que  j'ai  indiqué  «t  qu'on  y  emploie  aujourd'hui^ 
en  décomposant  le  carbonate  de  chaux  par  la  chaleiirr 
Voici  comment  on  op^  :  dans  on  fourneau  cylindrique 
et  vertical  on,  met  aliernativesient  des  couches  de  coke  et 
de  carbonate  de  chaux;  on  met  le  fourneau  en  commu- 
nication avec  les  bassins  qui  contiennent  la  dissolution 
à  précipiter,  au  moyen  d'une  vis  d'Archimède  qui  vient 
puiser  le  gaz  au  sommet  du  fourneau  et  activer  par  consé- 
quent la  combustion,  et  le  refouler  à  travers  le  liquide.  A 
mesure  que  le  carbonate  de  chaux  est  décomposé,  on  le 
retire  par  la  partie  inférieure  du  fourneau^  elon  le  rem- 
place par  une  nouv^lei . quotité  ^'on  verse  par  une  ou* 
verture  ménagée  à;  Ja  pigetieraupéiieure)  c'est  aussi  par  1& 
qu'on  remplace  le  coke  consommé.  \ 

Nous  avons  dit  que  les  dissolutions  marquaient  ofdinal- 
rement  17  A 18^  à  1  aréomètre  de  Beaumé,  au  moment  où 
OQ  les  verse  dans  l'appareil  de  précipitation;  après  douze 
heures  de  marche,  la  densité  i>'eât  abamée  de  4  à  5^.  c'est 
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i  dire  qu'elles  marquent  alors  42  à  i 3**.  On  arrête  le  d<^(^a- 
.  gement  de  l'acide  carbonique,  on  laisse  reposer  pendant 
quelque  temps,  puis  oa  remonte  le  liquide  dans  les  eu  m 
dans  lesquelles  il  se  charge  d'une  nouvelle  qnaatité  d'oxyde 
de  plomb. 

Quand  il  s'est  déposé  dans  les  bassins  de  ptècipitafioa 
une  assez  grande  quaulité  de  rénise,  on  enlève  le  de'iiôt  au 
moyen  de  pompes  et  on  le  verse  dans  des  cuves  dans  les- 
quelles il  est  d'abord  lavé  avec  une  petite  quanlilé  d'eau 
qu'on  réunit  avec  la  première  liqueur.  Ensuite^oa  conti- 
nue les  lavages,  jusqu'à  ce  que  l'eau  ne  contienne  plus  sen- 
siblement d'acétate  de  plomb.  C'est  alors,  sealement,  que  le 
carbonate  de  plomb  doit  être  mis  à  égoatler  pour  être  enfin 
moulë  dans  les  pots. 

3707.Ceproeédé,  ainsiquenousTavons  dit,  semblait  réu- 
nir toutes  les  conditions  possibles  de  succès  et  une  grande 
supériorité  sur  le  procédé  liollandais:  malheureusement,  ila 
ofierl,  dans  la  pratique  et  dans  l'exploitation  en  grande  des 
inconvénients  graves  qrn'on  m'avait  pu  prévoûr. 

Quoi  de  plos  ingénieux,  en  eftt,  et  de  {^aa  lationncl  en 

apparence ,  que  le  principe  sur  lequel  il  est  fondé  :  on  fait 
passer  un  courant  d'acide  carbonique  daus  le  sous-acciate 
de  plomb  liquide;  ce  sel  cède  à  l'acide  gazeux  une  partie  dd 
l'oxyde  qu'il  contient  ;  il  se  fait  du  carbonate  de  plomb  qui 
se  précipite.  La  liqueur,  devenue  neutre  ou  acide,  peut  dis- 
soudre une  nouvelle  quantité  d  oxyde  de  plomb  égale  à  Ja 
première»  que  l'on  précipilt  de  noureau^  et  ainsi  de  suite* 
Âlais  les  choses  ne  se  passent  pas  toujours  avecoel  ordre 
et  retf  e  régularité  |  d'abord  il  arrive  quelquefois  que  si  l'ou 
dépose  le  degré  ûe  saturation,  tout  le  liquide  ae  prend  en 
un  magma  épais,  blanc,  d'un  aspect  crémeux^  el  qu'oo  ne 
parvient  métne  pai  à  redfssoddre  complètement  dana  ua 
excès  d'acide  concentre.  Un  autre  inconvénient  grave  ré* 
suite  aussi  de  la  perte  de  Tacide  acétique  qui  est  enfraiiié 
dans  les  eaux  du  lavage,  el  de  la  nécessité  de  réunir  Ja 
première  de  ces  eaux  à  la  liqueur,  ce  qui  Taflaiblit  consi- 
déra bl  émeut,  ce  qui  iorce  à  j  ajouter  un  nouvelle  quantité 
dacide. 

Mats,  un  aittre  t^ptôtht  doit  encore  être  kârMi  k  ce 
pro<:édé,  èt  il  à  dWant  pltrs  dé  gMvM  qu'il  Itflbt  à  là 
ùatdre  mêdie  du  ^tddtUt  ;  il  est  Uéù,  tmimu,  mainfMttt 


que  la  rénise,  dite  de  Clicby,  n'est  pas  chimiquement  la 
même  que  celle  qu'on  obtient  par  le  pio(  édé  hollandais. 
Celle  deruière  est  plus  divisée,  plus  opaque*,  elle  couvre 
mieux,  en  un  mot,  tandis  que  celle  qui  est  obtenue  par 
précipitation  est  en  particules  plus  transpareotes,  de  telle 
sorte  qu'il  faut  un  plus  grand  nombre  de  coudice  poutf 
produire  le  même  effet. 

3708*  Ces  différence  entre  la  eèrnie  de  Glidi  j  et  les  aii<« 
treS)  tiennent  rerlslnement  linx  eirconstanoes  de  tempéra* 
tore  et  de  concentration  danir  lesquelles  ees  produits  se  for* 
Aient*  Nul  doute  qu'elle»  n'aient  ime  grande  influence  sur 
ra;;rt'^alioii  et  Tarranfiement  des  molécules.  Du  reste,  Ta- 
nalyse  chimique  a  démontre  que  dans  ces  deux  produits 
les  ëiémeiits  n'étaient  pas  réuui«  dans  les  mêmes  propor- 
tions. 

M.  Fallu,  sur  mes  indications ,  en  mettant  en  contact 
l'acëtate  de  plomb  trihasique  en  dissolution  très  coneen- 
tvëe  et  chaude  avec  Tacide  carboniquci  est  parvenu  à  pro- 
duire par  IjS  procédé  français  des  c^ruses  en  tout  compa- 
rables aux  plus  belles  cëruses  de  Hollande* 

5700.  On  fiût  usage  depuis  quelque  temps,  en  Angleterre, 
d'un  procédé  de  fabrication  qui  a  quelques  rapports  avec 
celui  de  Clichy,  mais  qui  lui  est  du  beaucoup  i>u})eiieur, 
tant  sous  le  point  de  vue  économique  que  sous  celui  de  la 
qualité  de  ses  produits. 

Yoici  comment  ou  procède  : 

Oo  humecte  avec  un  centième  d'acétate  de  plomb  dissous 
dans  Teau,  de  lalitbai^e  très  divisée  ;  cette  pâte  est  placée 
dans  de  grandes  auges  en  schiste ,  fermées  par  en  haut  et 
qui  conunuidquent  entre  elles.  Un  courant  d  acide  carbo- 
nique impur ,  provenant  de  la  combustion  du  coke  placé 
d#ui8  un  fourneau  à  réverbère  alimenté  par  deux  forts 
Tentilateurs  A  force  centrifu[i;e  ,  passe  constamment  à  tra- 
TCrs  les  couches  d'oxyde.  Ces  ventilait  urs  exercent  une 
pression  sUilisante  pour  faire  passer  le  gaz  à  ua  vers  la  mabbc 
de  lithar(je. 

Pour  mettre  toutes  les  particules  en  contact,  des  ratoaux, 
mus  par  une  machine  à  vapeur,  agitent  conlinuellenient 
Toxyde ,  et  favorisent  sa  combinaison  et  sa  transformation 
en  acétate  trihasique ,  en  même  temps  qu'ils  rendent  plus 
aisée  la  décomposition  de  Tacétate  baskpie  par  Tacide 
oAtbonijiitte  affluent. 
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On  oM(«ift  idiisi  de  la  eënite  d'une  graade'btaiébeQr  el 

réunissant  toutes  les  qualités  de  la  meilleure  céruse  de 
Hollande. 

Il  est  facile  de  se  rendre  compte  de  ce  qui  se  passe  dans 
cette  opération  fort  simple  et  fort  inlt  ressante  :  Tacide  car- 
bonique mis  en  contact  avec  l'acétate  de  plomb  tri  basique 
qui  imprègne  la  litbarge  y  le  décompose  ;  1  acétate  Deutre, 
mis  à  DUy  se  ccmibiiie  ayec  ane  ncuTcUe  proportî  od  d'oxyde, 
et  forme  une  nouTelle  quantité  d'acétate  trlbasiquequiest 
décomposée  à  son  tour  et  convertie  en  carbonate  de  plomb, 
et  ainsi  de  suite ,  jusqu'à  la  transformation  complète  de  tout 
l'oxyde  de  ploinb  en  câmse. 

Ce  procédé  est  basé  sur  une  idée  tout  à  fait  ingénieuse, 
s'il  donne  des  produits  d'aussi  bonne  qualité  qu  on  Ta  pré- 
tendu, il  paraît  appelé  à  faire  une  révolution  dans  cette 
industrie,  car  il  réunirait  tous  les  avantages  du  procédé  de 
Qicby,  sans  en  avoir  les  nombreux  inconvénients. 

5710.  (hiabeaucoup  parié,  il  y  a  quelque  temps,  d'un  au- 
tre procédé  (fui  devait  renverser  tous  les  autres,  puisguUne 
s'agissait  de  rien  moins  que  d'obtenir  la  céruse  sans  vinai- 
gre, sans  fumier  et  sans  acide  carbonique  artiiicitl  ^  ma\- 
îieureuseinent  jusfju'ici  1  expérience  n'est  venue  nullement 
jusiilier  toutes  les  nierveilies  qu'on  avait  débitées  à  sou 
sujet. 

Il  s'agissait  tout  simplement  de  mettre  du  plomb  en  gre» 
naille  dans  de  l'eau  et  d'agiter  fortemeiït;  il  se  forme  en 
effet  un  précipité  blanc  en  quantité  très  minime  et*  qui 
n'est  pas  de  la  céruse  ;  c'est  uu  mélange  de  carbonate  et  dCky- 
drate  de  plomb;  néanmoins  diverses  tentatives,  x.ottes 
infructueuses,  ont  été  faites,  tant  en  An(i[leterre  queo 
France  et  en  Hollande  pour  tirer  parti  de  ce  procédé;  on 
Ta  même  modifié  sans  plus  de  succès  en  faisant  intervenir 
un  courant  d'acide  carbonique,  mais  la  force  considérable, 
nécessaire  pour  mettre  en  mouvement  les  appareils  conte- 
nant Teau  et  le  plomb  en  {^[renaille  ,  et  le  peu  d'importance 
du  produit  obtenu,  ont  forcé  de  l'abandonner* 

3711*  M.  Hocbstelter  a  exécuté  quelques  recherches 
analytiques  sur  les  diverses  variétés  de  céruse  y  en  voici  les 

résultats  : 

1^  La  céruse,  labriquée  par  précipitation,  dans  les  con- 
ditions où  Ton  s'est  toujours  placé  dans  la  préparation  en 
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[;raod  oW  pas, du  carhoaate  u^ulie  Co^  PbO,  mais  biea 
une  combinaîsoo  constante  de  carbonate  et  dlkydimte  4'd«^ 
xy(ie'dc  plomb  2  (CoS  PbO)  +  PbO,  H-  0.  Toutes  les  fois 
que  le  courant  d'acide  carbonique  n'a  fait  qu'amener  Pa- 
oélatetxîbMiqM  Â»  5PM>  kVém  d'ftcteto  keutteÂ^  ilbQy 
le  prfeiptii  dbpnli  le  eoaiifeieneeiiieiift  jusqi/A  le  ^  4oth 
joors  2(C0,  Pb)  +  Pb,  H.  Lorsqu'on  précipite  À,  SPbQ 
par  une  dissohition  d'an  carbonate  alcalin,  on  obtient  con- 
stamment un  précipité  fotmé  aassi  de 

â  (co,  Pb)  +  Pb,ô.  ^ 

et  la  liquemr  devieaft  deaiîne. 

Ainsi,  l'existence  d'un  composé  formulé coinofie  ci-des- 
sus ne  saurait  être  contestée* 

11  n'en  est  plus  de  même,  A  on  prend  nue  dlMolutio» 
étendue  et  chaude  d'acétate  neutre  ;  l'acide  carbonique,  en 
courant  continU|  en  précipite  du  carbonate  neutre  C  0^, 
PbO  et  le  Hffoear  devient  tièa  CMiide)  le  quantité  qn'oo 
pènt  afiMl  pfMpiie^  eat-d'aiacanl  plus  ^itmiée  que  la  li« 
queur  est  plus  étendue.  _ 

Lorsqtt'aprèa  aTOir  ami^l'aeétate  tribaaiqiie  A,  5PbO 
&1^état  d'Iieétate  neutre,  par  l'acide  carbonique,  en  préci- 
pitaut  !2  atomes  de  PbO,  sous  forme  de  2  (CO^  PhO)  +  PbO, 
H^OfOncOntiilne  le  eoarant^  le  précipité  change  de  oa- 
mre  et  devient  de  carbonate  nmitre. 

3.  (i ,  PbO)  +  4  CO*  =4  (Cœ,  PbO)  +  2  (PbO,  H^O) 
ou  bien  ^  (COS  +  PbO,  H'OPbO)  +  3  (Â,  PbO) 

.  AilMÂ,  par  le  procédé  fitançais^  on  peat  obtenir  à  ▼okmtë 
du  carbonate  de  plomb  neutre  on  da  carbonate  mêlé 
d'oKyde  hydraté. 

Umtettf  e  constaté  que  le  sous«ecétele  de  plomb,  à  l'état 
eolide^peut  par  son  exposition  à  Pacide  carbonique  bumide 
donner  \iuie  assez  g:(aude  quantité  de  carbonate  neutre  de 

plomb/mnwl  è  we  tmgpéïAlttce.  de  30  ou  4Û«$.  c'est 
Ti,  56 


r 


dire  que  daoft  le  procédé  hoUandiiii  Mdoii  ae  {aire  ea  par- 
tie da  carbonate  netiire* 

GependoBt ,  d'à  prêt  If.  MvMer,  lei  eémea  MMrl<TO<te 
par  le  procédé  bol  landais  ne  feraient  pas  da  carbonate 
neirtte,  naîa  4ea  e—ibîoaiwiairarirfttea  etao«vtiit«Ma 
«MpliquéM  de  OO'i  VbO  oc      9M>  teUaa  que 

5(PbO,  CO*)  +  PbO,  H'Ooubîen  »/2(PbO,  CO')  +  PbOB?05 
ou  bien  enfin  7  (PbO ,  CO")  +  TbO  IV  0 ,  etc. 

M.  Hochsteller  rejette  toutes  ces  formules ,  comme 
n'appartenant  pas  à  des  composés  définis^  et  il  ne  veut  Toir 
dans  eet  sortes  de  oéraaes  qm  des  MBn§9  i^aWfi  dm 
CO»  PM>  et  4e  •  (GOS  PbO)  +  H'O^PIiO,  «MSibmlssq^ili 

le  carbonate  neutre  est  presque  toi^oars  de  beaucoup  pré- 
dominant. 

L'ÎDfifaiofltd  de  qvdîtd  des  edtvses  obtmea  fMv  b  p^ 

cédé  français,  â)  aiit  été  attribuée  à  un  état  cristailiriy  l'an* 
leur  a  eiaminë  comparativement  nu  oiietoeeope  dies  céro- 
aes  firuçeises  et  hôUandniaes  tren  m  fmsisacnent  de 
800  diamètres.  Or,  les  unes  et  les  autres  ne  paraissent  pas 
diâërer  entre  elles  et  n'ofirent  nucun  indice  de  structure 
efiftfdliBiei  leadifféiwoes»  eo  éigard jib  incnUd  de  coonir» 
ne  pMsissent  dooe  pes  tenir  A  eeice  eraiei  11  n'est  pee 
se  prononcer  et  attribuer  ces  diOérences  à  la  différence  de 
composition  des  céruies  fidftriqiiési  pec  Vnn  ou  l'ualie  dn 
ces  procédés* 

Tout  serait  expliqué,  ajoute  M.  Hochstetter,  si,  en  réa- 
lisant dans  la  fabrication  française  la  production  d'un 
eeibonete  neatie  par  précipitation  »  le  produit  ntnal  ob- 
teno  peesédait  la  faculté  de  cotm4r  en  même  défibré  que 
les  cëruses  boliandaises  ;  on  aurait  même  un  produit  prë- 
Hkefaie,  pnisqu'oo  reproche  aux  cérosee  bollandeisse  nn 
défaut  de  eonsSeteuee.  Or,  telle  est  précisément  l'expé- 
rience faite  en  graud  par  M.  Fallu,  d'après  mes  indica- 
tions^ expérience  qni  a  fourni  aueommeioe  d'exeeUent* 
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produits,  obteous  eu  précipitant  à  chaud  par  Tacida  car- 
bonique» k  aoaMoëUtte  de  ploiMb  très  eooeentrë. 
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3712.  On  trouve  dans  les  plantes  et  dans  lee  annntoxdes 
matières  grasses,  diverses  de  consistance,  que  le  commerce 
et  rëconomie  domestique  distinguent  sous  ce  rapport. en 
quatre  ^^roupes  principaux:  les  huiles  grasses,  lesgrajsses» 
les  suifs  et  les  beurres.  A  la  température  ordinaire,  les  pre- 
mières sont  liquides,  les  derniers  solides  \  c'est  donc  le  point 
de  fusion  seul  qui  a  servi  de  guide  dans  ce  classement*  Oa 
dÀIgne  plus  partieulièrement  sous  le  nom  de  beurres  les 
matières  grasses  provenant  de  diverses  espèces  de  lait. 
M.  Chevreul  a  fait  voir  que  tous  ces  produits  renfermaient 
des  acides stëari que,  mar^^arique  ou olëiquennisàla  matière 
que  Schéele  appelait  principe  doux  des  huiles,  |et  qu'on 
xionune  aujourd'hui  glycérine.  Ce  sont  donc  des  mélanges 
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de  stéarate,  4e  TiAurçâArale  «âPoWate  de  glycéfîtie;  cam- 
posés  DewUes  qu'oo  est  convenu  de  désigner  sous  les  Doms 
de  stéarine  ^  margarine  et  oléine.  Quelquefois,  mais  très 
raiement,  ees  Riatières  se  trourent  unies  en  })i  o portions 
atomiques;  dans  la  presque  totalité  des  cas,  elles  sout 
mëkngées  en  toutes  proportions* 

Bans  les  plantes ,  c*est  surtout  le  fruit  ou  plulAt  la  graine 

qui  se  montre  riche  en  matière  grasse.  Le  rôle  qu'elle  y 
joue  n'a  rien  d'équivoque;  elle  est  destinée  à  développer 
dé  )a  èhaleur,  en  br&lant,  au  moment  de  la  germination. 

En  général,  la  matière  grasse  des  plantes  est  euferniée 
dans  les  cellules ,  sous  forme  de  gouttelettes*  Si  on  esA- 
mine  l'amande  ordinaire  ou  quelque  semence  émulsivè 
aoaloffue,  au  niomeutoùelle  se  développe,  on  voit  que  le 
tissu  cellulaire  se  présente  d'abord  parfaitement  pellucide 
et  -plein  cPnné  liqîiëinr  Itteolore  et  transpareùte.  Peu  i 
peu,  à  mesure  que  le  fruit  mûrit,  la  cellule  se  remplit  de 
gouttelettes  oléagineuses,  qui  vout  sans  cesse  augmcnlant^ 
en  nombre  et  én  trohnbne.  En  même  temps,  un  dépôt  de 
matière  azotée,  la  s)  naptase,  se  forme  dans  le  liquide qu'it 
trouble  et  sur  la  paroi  interne  de  la  cellule  qu'il  épaissit 
et  dont  il  détruit  la  transparence.  * 

Si  fhuile  est  enfermée  ainsi  dans  des  cellules  closes  de 
toutes  parts  ;  si  elle  s  y  présente  toujours  après  que  la 
cellule  est  formée  i  si  sa  quantité  s'accroît  à  lÉî^ÔI^ 
le  fruit  mArit ,  il  ftiut  bien  que  l'huile  ^  prenant  nalssanci^ 
ailleurs,  arrive  dans  la  cellule  par  endosmose.   '  " 

Banales  animaux  ^  les  graisses  bu  suifs  sont  îivideii^ 
ment  mis  en  réserve  aussi  pour  la  respiration  qu^ils  sU^ 
menteraiont  au  besoin ,  si  la  nourriture  venait  à  leur  manr 
quer.  Mais  ici,  chaque  cellule  renferme  une  grosse  goutta 
de  matière  grasse  qui  la  remplit.  Les  cellules  juxta-posées 
en  se  deprimaut  muluellement,  prennent  des  formes  polyé- 
driques L'aspect  de  ces  cellules  diifàce.  du  reste,  seioii 
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^(pi'on  te*  observe  aèches  ou  mouillées.  11  suffît  du  moiodre 
Httouehevaent ,  in  moiiidra  cffiort  pour  le»  rompre* 

Tout  porte  à  croire  que  les  matières  grasses  prennent 
ttMÎsfiftDce  dans  les  feuilles^  que  de  là ,  elles  vont  se  déposer 


1 
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quelquef(»i8 ,  mik  bien  ramnieiit ,  dans  le  péricarpe 
.chaxpu.  Ce  sont  ces  matières  grasses  qui  passent  dans  les 
iTVffy^*'*  lieibi?QN8  et  de  oeqz-^si  dsas  les  animaax  car- 
aâtocet.   -     ^  . 

Âiasi ,  tout  porte  à  croire  que  ces  matières  grasses  que 
rindustrie  consomme^  que  les  carnivores  brûlent  dans 
Vaçle  de  leiur  respiration}  que  les  lierbivores  emmagaeinent 
à  l'engraisseme^it;  que  les  semenees  elles-mêmes  eonoen- 
trent  pour  les  brûler,  sont  des. produits  créés  par  la  végé- 
tation et  prenant  naissance  dans  les  feuilles  yertes* 

U  est  facile  lU'S'expliquer  ainsi ,  eomment  ooaa  n'avons 
pu  jusqu'ici  imiter  ces  produits  les  former  artificielle- 
ment, ïj^  gèiéraiy  le  travail  qui  se  produit  dans  les 
limiles  Tertisa  échappe  à  noe  'moyens  de  syntlièse»* 

3715.  Les  ci  irps  gras  natoiels  primitifii  commencent  à  se 
.  modifier  dai;^  le  fruit  ou  dans  les  animaux.  Kul  doute  que 
.  la  siéaiine  ne  précède  la  margarine  y  qui  est  très  proba- 
blement  wi  produit  déjà  oxydé.  Â;mes«réqQe cette  oxyda- 
tion marcbet  on  voit  apparaître  les  acides  gras  volatils 
oo  plmàt  las  combinaisons  gljcëriqiieii  eoneq^ondantes» 

En  effets  «le  même  que  les  acides  stéariqne ,  margari- 
.  que ,  oléiqao,  figurent  dans  les  êtres  organisés  à  l'état  de 
.  «liaiinA^m«irg«du»eL  et  oléine ,  de  même  les  acides  buty- 
rique ,  phoeéniqiie,  caprîque  ou  bircique ,  figurent  dans 
..l'économie  des  animaux  ou  des  plantes  à  l'état  de  buty- 
rine^  de  phocénine  ou  d'hircine^  c'est  à  dire  sous  Corme 
de  sels  glycériqnes. 

La  stéarine  est  donc  le  produit  primitif 5  elle  se  trouve 
dans  les  feuilles^  lè,  suif  des  i;Lerbivores  contient  déjà  de 
la  ipasgeriii^l  le^nuif  des  caniîvoktts  en  informe  davan* 
tage  encore  j  le  Leune  ne  contient  ^ai>  de  ^ttarine.  Nous 
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ne  coDDaissoDs  pas  bien  le  rapport  qui  lie  l'olëine  et  les 
deux  autres  matières.  Mais  il  est  iocoo testa ble  que  les  sels 
glycëriques  formës  par  les  acides  volatils  se  présentent 
dans  la  nature  organisée  partout  où  la  stéarine ,  la  marga- 
rine et  Toléine  ont  été  exposées  à  une  oxydalion  plus  ou 
moins  énergique ,  et  il  est  toujours  facile  en  effet ,  de  déri- 
Ter  les  acides  volatils  des  autres  par  une  simple  oxydation. 

Il  faut  donc  ajouter  aux  matériaux  des  corps  gras  neu- 
tres naturels  les  sels  glycériques  produits  par  des  acides 
volatils.  Ils  sont  rarement  en  quantité  considérable  ;  mais, 
par  la  saveur  et  l'odeur  qu'ils  communiquent  aux  matières 
grasses,  toutes  les  fois  que  leurs  arides  deviennent  libres, 
ces  sels  glycériques  à  acides  volatils  jouent  un  rôle  très 
important  dans  les  matières  grasses  alimentaires. 

Comme  la  margarine  est  plus  fusible  que  la  stéarine, 
nous  pouvons  prévoir  que  les  herbivores  fourniront  ies 
suifs  proprement  dits,  riches  en  slcarine;  les  carnivores 
les  graisses  riches  en  margarine;  ies  graines  oûriront  elles-  ' 
mêmes  des  matières  grasses  déjà  modifiées  et  où  la  mar- 
garine abonde.  ♦  .     ^     .  é  ^ 

On  ne  doit  donc  point  s'étonner  que  les  matières  grasses 
varieat  de  consistance  d'une  plante ,  d'un  animal  à  l'autre; 
mais  même  d'un  organe  à  l'autre  dans  la  même  plante, 
ou  dans  le  même  animal.  Tout  le  monde  sait  que  dans 
les  animaux  la  graisse  est  plus  dure  dans  le  voisinage  des 
reins  que  dans  l'épiploon  ou  le  mésentère.  Elle  peut 
même  se  présenter  dans  certains  cas  morbides,  sous  forme 
calculeuse  en  quelque  sorte ,  mais  alors  elle  est  proba- 
blement dans  un  état  analogue  à  cette  matière  sébacée 
extraite  d'une  tumeur  du  sein,  par  M.  Lisfranc,  et  où 
l'analyse  n'a  fait  voir  que  du  margarate  de  chaux  à  peu 
près  pur. 

5714.  Pour  extraire  les  matières  grasses  des  produits  qui 
les  renferment,  il  sullit  en  général  de  briser  les  cellules. 
Tel  est  l'effet  que  la  chaleur  produit  sur  les  graisses  ani- 
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maies;  elle  dilate  la  matière  firasse,  la  yësicQle  crève  et  le 
corps  gras  s'ëcoule.  Aussi,  suiHt-il  de  fondre  les  suifs  et  les 
graisses  pour  les  obtenir  purs.  Cette  méthode  est  inappli- 
cable aux  (rraines  oléagineuses,  le  tissu  cellulaire  y  est 
trop  abondant,  il  faut  détruire  les  cellules  par  la  tritura- 
tioD  et  en  comprimer  la  matière  à  la  presse;  Thuile  h  en 
ëcoule,  surtout  si  on  presse  à  chaud.  Mais  ceci  suppose  que 
la  matière  grasse  est  assez  abondante ,  car  s'il  y  eu  a  peu, 
la  pression  est  insuffisante  pour  Texpulser.  ' 

On  trouvera  quelquefois  utile,  en  pareil  cas,  de  la  dé- 
placer par  Teau.  On  mouille  la  poudre  et  on  comprime, 
il  coule  un  mélange  d'eau  et  d'huile.  Ce  procédé  est  mis 
à  profit  dans  Textraction  des  huiles  de  graines. 

Enfin,  lorsque  ces  moyens  ne  fournissent  pas  de  matière 
grasse,  il  est  encore  presque  toujours  possible  d'en  extraire 
des  matières  organisées  au  moyen  deTéther  ou  de  Talcool. 
Il  en  est  peu  qui  n'en  renferment.  ,  ..t».»^ 

3715.  Les  corps  gras  obtenus  par  fusion  ou  pression,  les 
seuls  dont  nous  ayons  à  nous  occuper  ici,  sont  solides,  mous 
ou  liquides  k  la  température  ordinaire.  Les  moins  fusibles 
De  résistent  guère  à  une  température  de  50  ou  40®.  Les  plus 
liquides  se  solidifient  presque  toujours  à  quelques  degrés 
au  dessous  de  0.  Comme  les  corps  gras  constituent  des  dis- 
solutions de  stéarine  ou  de  margarine  dans  Toléine,  plus 
ou  moins  saturées,  on  conçoit  que  la  solidification  d'un  corps 
gras  n'est  en  efiet  pas  autre  chose  que  la  cristallisation  de 
la  stéarine  ou  de  la  margarine  dans  une  huile  mère,  qui 
en  demeure  saturée,  pour  la  température  à  laquelle  la  ma- 
tière grasse  a  été  portée.  -,  — 

On  peut  donc,  comme  Ta  fait  voir  M.  Braconnot,  parla 
simple  pression  du  corps  gras  solidifié,  entre  des  doubles  de 
papier  sans  colle,  obtenir  d'une  part  le  produit  solide,  et 
de  l'autre  l'huile  mère  liquide  qui  imbibe  le  papier. 
,  .Pour  débarrasser  entièrement  le  produit  solide  de  la 
matière  liquide,  il  est  souvent  bon  d'augmenter  sa  liquidité. 


56B  Qômtf  «mAi  imnniB*. 

et  OD  y  parvient  eo  foodaot  le  produit  solide  brut,  résîdo 
dee  premières  pressiooe,  ayeciinpettd^eesekieede  lérâm- 
Ihine,  laissant  solidifier  la  matière  et  exprimant  de  nou- 
Yeau.  L'oléiae  rendue  plus  liquide  par  Tadditioa  de  Tes- 
fence,  passe  dans  le  papier  tout  entière. 

Outre  les  eristaux  de  stéarine  et  de  niaff^Hiie  cf«e 
froidissement  fait  di'poser  dans  les  matières  grasj«s,  fl 
cristallise  en  quelques  occasions ,  conme  MM*  PekKiae  et 
Boudet  font  vu  pour  les  matières  solides  de  nnile  d*oMves 

et  du  beurre  do  racao,  une  .suhsiance  qui  consiste  en  un 
Tëritabie  composé  de  mar}>ariue  el  d'oléioe. 

Les  expériences  suivantes  de  M.  Braoomot  donne- 
ront une  idde  f[ën^rale  de  eea  résultats;  elles  expri- 
ment la  proportion  de  matière  solide  et  de  matière  liquide 
fournies  par  la  pression  pour  quelques  matières  grasses 
eommuaétnaDt  employées,  dont  nous  donnerons  dUUenrs 
plu6  loin  une  étude  détaillée  : 

Matiire  soUde  pour  iOO     "  JS  .  - 

.  Beurre  de  vache  des  Vosges  en  été. .  40,  fusible  i  êT 
Beurre  de  vache  des  Vosges  en  hiTar  idem 


.  Graisse  de  porc.  ;   •  90^  nn  peu  au  deasoa  du  Maac 

de  baleine 

Maelle  de  bœof  t6,  m  peu  aa  dems  de  61* 

Idem  de  momea  •  M,  MMeàftl* 

Graiamd'oie.  32,    »    »  44* 

Idemdecanard  •  ss,    »    »  91* 

.  Idem  de  dindon   96,     m    »  45* 

Huile  d'olivtîs   28,     »     »  ÎO* 

Idem  d'amandes  84,     »     f  6** 

Idem  de  colza  46,    •    »  7%5 


S716.  Ordinairement,  les  matières  forasses  sont  incolores 
ou  colorées  d'une  teinte  jaunàlre  qui  est  presque  toujours 
particulièrement  dne  â  la  coloration  de  la  partie  liquide. 
Dans  quelques  cas,  cette  couleur  se  détruit  aisément  sons 

Tiniluence  de  la  lumière  ;  nous  verrons  plus  loin,  à  l'occa- 
sion de  l'huile  de  palme^  comment  l'industrie  a  tiré  parti  de 
cctle  propriété. 
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Les.  graisses  sont  par  elles-mêmes  sans  sateur  et  sans 
odeur  ;  mais  elles  prennent  souvent  une  saveur  désagréable 
€t  une  odeur  persistante  et  pénétrante;  résultats,  toujours 
das  à  la  destruction  d'un  composé  glyrërique  renfermant 
des  acides  volatils^»  qui,  une  foismis  en  liberté,  manifestent 
laur  présenœ  par  l'odeur  et  la  saveur  qui  les  caractérisent. 
Dans  beaucoup  de  cas,  ces  acides  deviennent  libres  par 
«nite  d'une  véritable  fermentation*  Sous  l'influence  de  l'eau 
«t  d'une  matière  animale  fiaisant  fonction  de  ferment,  les 
eSels  f^lycériques,  produits  par  ces  acides  volatils,  se  dé- 
•tcuMent.  La  glycérine  devient  libre  en  s'bydratant.  Les 
aeidea  s'hjrdratent  aussi  et  deviennent  libres  de  leur  côié. 
La  présence  d'uâe  matière  animale  seule  ne  suffirait  pas 
«pour  produijce  ce  pbénomène  i  il  faut  le  concours  de  Teau 
ét  4a  i'air^  eowme  nous  l'avons  vu  :  Teiau  pour  hydrater  les 
produits  ;  Pair  pour  transfcurmer  la  matière  aninak  en 
ferment. 

'  Miia.lDaC  porouTO  que  ce  n'est  pas  seulement  ainsi  que 
ka  matières  grasses  s'altèrent  et  prennent  l'odeur  péné- 

.  trante  et  la  saveur  caustique  qui  accompagnent  larancidiië. 
Sans  aucun  doute,  il  se  produit  alors  des  acides  gras  vola- 
.tlls,  «tx  dépene  des  acides  gras  fixes,  par  les  mêmes  pro- 
cèdes d'oxydation,  qui  engeudreut  ces  derniers  dans  l'éco- 
nomie  animale*  *. 

La  deaiilddtagtaisasa  cet  toii|ours  plus  faible  que  celle  de 

,  Veau. Elle  varie,  du  reste,  beaucoup  parla  chaleur;  car,  les 
matières  grasses  sont  des  produits  très  dilatables,  surtout 
vers  les  hanies  températures  qu'elles  peuvent  supporter. 
Yoici  quelques  exemples,  d'après  M.  Th.  deSalMSure  : 

Graisse  de  porc  figée  0,938  à  iS^ 

idem        liquide...  0,802  à  50* 

0,881  à  69' 
0,865  à  W 

Comme  les  liescilni  de  Undustrie  peuveift  exiger  asse^ 


souvent  Temploi  de  ces  nombres^  nous  ajoaterooi  Im  aii- 
Yantos 

50J  9i» 

Huile  de  noix   O^m  0,919      »  0,871 

Huile  d'amandes   0,930      »         »  0,S6$ 

Huile  de  lin   0,959   0,030   0,921  0,881 

Huile  de  ricin   0,970  0,9o7      »  0,90ft 

Huile  d'oUre  ,  0,9ld  0,911  0,89Sf  0,869 

M.  de  Saussure  a  essayé  de  tirer  ffuelque  parti  de  ces 
observations  au  point  de  vue  de  la  physique  moléculaire, 
mais  set  remafqMs  n'ont  lui  qut  Moionmr  qotû  fnéuÈL 
opéra*  itff' des  corps  purs,  comme  la  stéarlné,  la  marga- 
rine, roléioe,  pour  arriver  à  quelque  conclusion  digne 
dHBtërèl»  Ce  travail^  ponible  nalirteaut,  as  veconMiée 
i  ratlettikm  àm  observât eara. 

En  continuant  à  chaufferies  matières  grasses, ellf's  se  co- 
lorent, fument  et  booiUent  tofio,  vefaSttO,  300  etinèiae 
bÈO^y  salon  fespèea  sur  hufaelle  oo  opèn*  Âinsit  taodb 
que  rhuile  dti  ricin  bout  à  ^Go*^,  l'iiuile  de  noix,  1  iiuile 
d'olive  ne  booiiltoi  que  vers  ^Vf*  ' 

Mais  il  ne  fitot  pas  s'y  méprendro,  lo  tanne  d^  f  AaM* 
tion  des  huiles  et  des  fjraisses  n'exprime  pas  une  Iransfof^ 
mation  pure  et  simple  de  la  matière  en  vapaws.  Les  ma- 
tières gmsBca  ne  sont  rMèemeat  pas  valaHilas,  aasa  ddrom- 
position.  Lakase  glycérique  ao  détruit  et  se  cmwût  m 
produiu  volatilsou  gâteux;  les  acides  gras  se  voialilisenC  ou 
.  sa  cwveriisscot  en  prodaiu  volaiiiai  wêê^  loqonrv  acides 
il  ne  ae  dWreloppe  qtt*une  MMe  qtmaëÊk  im  (fns  cmImI- 
que  ou  de  gaz  carbures  et  il  reste  à  peine  un  résidu  appré- 
ciable de  charbon. 

Tous  les  corps  gras  qui  renferment  une  base  glycériqae 
donnent  à  la  diiilillaliou  un  produit  acre,  odorant,  excllant 
le  larmoiement;  c'est  l'acroléioe  de  M.  Berzëlius. 

Tmia  las  ooapa  fpuqtk  mmtmnm  4e  i'«oMe  oMiqœ 
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JbyniMil  i%  VêM»  tébaeique.  En  «rtn^  ib  dowenl 

produit  liquide  acide  iort  analogue  à  l'acide  olëique  luir 
inâme» 

Tous  1e8  corps  fpras  qal  re&fetment  de  la  mafgMriBe  nu  . 

<le  la  stéarine,  produisent  à  la  distillatioD  de  l'acide  inar^ja- 

rique  pur,  ai  où  que  l'ont  coostatë  ]VIM«  Bussy  et  Lecanii. 

I/aeîde  êtéariqiM,  .en  tSeîy  ne  véritte  pm  àik  djutiHatio»  ; 

celle-ci  le  convertît  en  acide  margarique. 

'Le  produit  distillé,  du  moins  celui  qui  passe  au  comr 
mencemeni  de  ropëralion,  le  fige  pmqne  UHqomB^  et  ptii- 
aento  une  maeee  confuaëment  eritta1liefc«  Lee  •lealis  le 
diatoliept  en  entier.  A  la  ûn,  le  produit  plus  liquide  reu- 
ftnne  nm  koito  Tolatik  qnt  le»  ëMàBom  âîieolTmt  pni. 

Tm»  «es  datai^foet  ma  e'appliqaent  pmnt  à  Fhttlle  ée 
ricin ,  qui  offre  sous  tous  les  rapport»  des  paiticularilés 
que  nont  txamkmom  plut  lom. 

Lt  flM^olté'conânottiee  des  huilée  eonimercialee  pour  f  I* 

-lectricité  n'est  point  ëgale;  c'est  sur  celte  propriété  que  se 

.  fonée  le  diagomètie  de  Rousseau.  L'kuile  d'olifes  conduit 
67tf  ioéi  moine  vke  que  lee  entres.  Deux  fonties  d'huile 
de  laine  ou  d'œillette,  versées  dans  dix  grammes  d'huile 
d*oli?ey  quadruplent  son  pouvoir  conducteur  »  assure  M. 

'  BoMsenu»  eè  qui  pent  dépendre  de  k  préesnee  de  ipslques 
tieees  -d'eeide  sulfurique  restant  de  rëpuration. 
•    La  Inoiière  uexeiee  aucune  action  sur  les  huiles,  abs- 
traction Csite  du  moiosi  de  leur  nMt&àie  eoloranteet  du 
coneewe  de  f enr» 

371 7.  L'oxygène  et  l'air  exercent  sur  les  matières  grasses 
une  influence  dont  il  importe  de  peser  les  moindres  cireon- 
etaooes.  M«  de -Saussure  qui  a  étudié  la  question  e?ee  soin 
a  reconnu  que  les  huiles  fixes  récentes  n^exercent  sur 
l'oxygène  pendant  longtenips  qu'une  action  à  peine  sensi- 
ble* Tout  4  coup  eHes  suMssent  plus  tard  un  ohangement 
d'ëtat,  ((ui  les  dispose  à  eu  absorber  de  [;randes  quantités. 

yne  iMubeil'èAito  de  nais  deeift  ■gilMmétres  tfépai»; 


6j2  '  CO&n  GlAf  »£liT&E&. 

•Mf  WÊÊ    tiMRÉft  à  Ponlirt  liiitis  du      ^zyjjjh&e  poTy 

n'en  a  absorbé  qu'un  voluntie  égal  au  plus  à  trois  fois  celai 
de  Thuile  pendant  huit  mois;  puis  tout  d'un  coup  dans  lei 
^dfx  {mmieit  jOuts  du*  mois  d^oftt,  elle  en  a  abeoiM 
soixante  fois  son  volume.  L'absorption  s'est  ralentie  en- 
•uite.  A  la  fin  d'octobre,  l'huile  avait  absorbë  cent  çaa-> 
laol»  cinq  foîa  'son  Tolnme  d*oxygène>  en  formant  vingt 
et  une  fois  son  volume  d'acide  carbonique.  Elle  n'avait 
point  produit  deau*  £llea'ëtait  convertie  d'ailleora  en  une 
ftkbB  tieniamiie^qui  ne  tachait  plm  le  papier. 
'  Telle  est  la  marche  et  telles  sont  les  principales  circon* 
stances  d'un  phénomène  qui  se  rattache,  comme  on  voit  à 
la  piopriëté  que  certaines  hinks  possèdent  de  se  oooTeràr 
en  nn  Téritaiile  vemis,  ^  se  desséchant  i  Tair.  ITons  re- 
viendrons plus  bas  sur  cette  particularité. 

Mais,  puisque  les  huiles  ont  la  propriété  d'abeoièer  de 
l'ésysène,  la  ewibioaison  doit  prodnire  de  la  cbaiear.  La 
formation  d'acide  carbonique,  qui  s'effectue,  doit  en  pro- 
duire également.  Si  cette  oxydatipn  s'cqpère  bmsqacnionti 
Hy  alien  de  penser  que  la  efaaieor  s^élèvera  non  aenfeoDent 
d'une  manière  sensible,  mais  bientôt  au  point  de  produire 
une  véritabie  inflammation  de  la  matière  grasse* 

Ce  phénomènë  se  produit  en  eflbt  et  nooe  denne  um  Al* 
cile  explication  de  ces  inflammations  spontanées  si  nom- 
hreuaes  et  si  fréquentes  qui  accompagnent  le  maniement 
et  rcaopteî  des  hnilas  fixes. 

Un  peintre  venait  de  frotter  son  tableau  avec  une  bourre 
de  coton  imprégnée  d'huile  siccative^  en  jetant  ce  cotooy 
il  s^enflamasa  enhiteasent  en  l'air* 

Bana  les  pharmacies,  quand  on  a  fait  bouillir  des  pen- 
tes avec  des  COJ^  gras  et  qu'on  jette  le  résidu  exprimé ,  on 
a  cent  fois  remarqué  que  la  tenpécaiare  du  ta»  e'élève  peu 
à  peu  et  arrive  bi^tAt  au  point  où  la  masse  peut  s'enflam- 
mer. 

.  J>«na  les  labKM|«tts  de  xoagad'AndnuMf^c^  on  sait  qu'il 
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faut  de  fpratté«rioii9  ^pmir  ^«^etiîr  ViotaniiMitHMi  dtt  co- 
ton iiuii^-  Si  ou  i'tulassait,  elle  seitûL  j^rtîsqiMi  iniulUiblCé. 

Ban».  1^  théàUafty  i'at^iiei  du  ianipicie  préacnie  de  ooo»». 
breax»ecideol9d*iiieeiidieeitribiiAif  mai  â  propos,  à  la  iié«> 
^  gligence  et  qui  tiennent  le  plus  souvent  à  rinflamtnatioa 
«poauméa  <ies  ckiffiam      qui.  oui    vi  à 

.  pes.»  •  .  .  •  . 

{  Toutes  ces  circonstances  nous  apprennent  que  les  corps 
gras  gui  «ont  diyisës  dan»  des  matières  poreuses  et  qui  se 
présentent  auui  âTabsoua  vue  surface  très  dévaioppëe, 
absorbent  l'oxygène  bien  plus  rapidement,  en  bien  plus 
gcaode  quantité  et  se  trouvent  ainsi  dans  les  CQpditi^iu  laa 
p]  us  favQiaUe»  â  la  prodvcUoa  de  la  ohakiir  et  fiarisuitA 

à  l'inflammation. 

£lles  BO^s  font  voir,  comment  dans  une  graine  oUagi- 
ne«ae  qui  geone^-  Tlittiie  et  la  tiaMi  vëg^ai  foxioUonneot» 
Tune  pour  s'oxyder  et  l'autre  pour  diviser  le  corps  gras,  le 
rendre  penpéable  et  favoriser  ainsi  sop  oxydation. 

.£t  pniaqiie  cea  oxjdationa»  tant  que  la  teiopëratim  ne 
s'élève  pas  assez  pour  eu  faire  une  Tëritable  combustion, 
donnent  naissance  à  des  corps  volatils  et  odorants^  on 
voit  combien  tous  ces  faits  se  lient  de  prèa  au  pbënûtmèna 
du  développement  des  odeurs  danat  les  plantas  cqmme 
dans  les  animaux. 

Enfin,  il  est  quelques  matières  grasses  qui  se  <;ompor- 
tent  dHme  manière  particulière ,  et  qu'à  ce  titre  on  nomme 
des  huilos  siccatives.  En  effet,  elles  ont  la  propriété  de 
se  résiniiier  plus  ou  moins  promptement  à  l'air.  Les  bulles 
de  lin,  de  noiz>  d'œillette ,  etc.,  sont  dans  ce  cas.  i 

Les  huiles  siccatives  renfermeut  une  oléine  spéciale. 
C'eat  en  elle  que  résida  cette  propriété ,  qui  a  exalte  du 
reste,  quand  on  dieMUt  dana  rbuUe  trma  ou  quatre  cen-» 
tièmea  de  son  poids  d'oxyde  de  plomb. 

Le  chlore,  le  brôme,  attaquant  les  builes,  forment  des 
acMei  uTce  leur  tsféÊÊf^f  et  pteduinat  4ea  eiaMea 
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eUof*  ^  «'ont  fm  été  dtaÊàUê ,  mit  4«l  U  fion 
doit  empêcher  qu'on  emploie  le  dikm  m  les  ehlorares  m 
blanchiment  des  huiles.  Il  resterait  toujours  un  produit 
fàÀùwé  fomt  riridui  «l  en  brûlas t  de  teUet  kuëflty 
dainrfttmjavt  de  Fedde  éblmh^  ètkfm* 

5718.  Parmi  les  corps  composés ,  il  en  est  quelques 
qui  ont  été  plot  pertieiilièiemeiit  ëtodiés  dent  kut  np» 
ports  flf^^eu  \&Ê  flMffêfes  ^jVBBses^  ce  90iit  lev  lieses  'sAciAfveiiy 
l'acide  sulfurique  conceatrë,  i acide  azotique,  Tacide  Àj- 
poaMtfque,  le  uHrete  de  metcare  »  f  acide  aoUbieuc 

liêa  bases  atealiiMs  tfausftMiiwiit  les  ttiatiètes  {grasses 
en  savons.  Nous  ne  voulons  pas  t^tudlcr  ici  ces  prodnits  qui 
Tont  faire  l'objet  dW  chapitre  spécial ,  et  nous  nous  bor* 
nerons  à  dire  que  depuis  les  expériences  de  M«  Ghermal, 
on  sait  que  la  formation  des  savons  consiste  en  un  simple 
déplacement  de  la  base  glycërique  par  une  base  mioeraie, 
dëptedSOMat  qni  pent  se  Teprésenlar  et  s'espKqner  de  la 
manière  suivante ,  d  après  Ica  expériences  de  M»  CknfMul* 

100  parties  de  graisse  de  mouton  donnent  par  la  sapo- 
nlflcatton  8,0  parties  de  glycérine  et  un  savon  d*où  iWîde 

tartrique  st'pare  9G,5  parties  d'acîde  grasj  eu  tout  101,5 
parties.  11  s'est  donc  iixé  4^5  d*eau« 

100  parties  de  graisse  de  porc  donnent  8,8  de  gfyc^ 

rine  el  95,9  d'acide  gras^  en  tout  104|7,  doù  4,7  d'eau 
fixée. 

iOO  parties  de  graisse  d'homme  donnent  9,66  de  gl  jcé» 

rine  ei  90,18  dacide  gras^  en  tout  105,84 ,  d*oà  a|S4 
d*eau  fixée. 

Celle  eau  se  fixe  t*n  parlie  è»ur  lêb  acidu6  P^^^f  ^J* 
drater  »  en  partie  sur  la  giycëiioa*  , 

Ainsi  r  qnand  on  saponifie  une  matière  {^rass»f  Im  pt<a 

raie,  uiargarale  et  olëaie  de  p^ljcérine  qui  sont  anhydres, 
se  aonveiiiMenlen  (^jeéiine  bjdimiëe  einn  sffsfala» 


y' 
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à  décomposer  le  sel  formé  par  Tacide  tartrique,  Q  se  prëcir 
pîte  des  acides  hjdratës. 

Nous  ne  saTons  pas  encote  ïepiodaire  m  moyen  de  ces 
acides  hjdratés  et  de  la  glycérine  hydratée  elle-même^ 
les  corps  gras  neutres  d'où  ils  ont  été  extraits. 
•  Qnand  on  traite  les  madèra  grasses  par  l'acide  wMa^ 
riqueconeenfré,  eeloi^  i^empave^e  la  base  glycérique 
pour  lormer  de  l'acide  sulfoglycérique.  Les  acides  gras 
devwia  libres  sa  eombloeût  également  à  l'acide  snlfuri- 
que  9  mais  dfwse  nanièra  transitoire  et  se  eonr^rtissent 
en  arides  oonveaux  que  nous  étudiions  plus  loin^  d'api'ès 
M.  Frémy* 

L'aefde  asotfque,  Pacide  hypoezotique,  le  protonitrate 

de  mercure  et  dans  certains  cas  Tacide  sulfureux ,  jouis- 
sant de  la  singulière  propriété  de  transformer  l'oléine  non 
siccatire,  en  une  substance  solide,  Félaïdine. 

Cette  propriété  reconnue  par  M.  Poulet,  pharmacien 
distingué  de  Marseille ,  dans  le  proioniiraie  de  naercurey 
permet  de  distinguer  des  autres  builes  les  builes  qui  ren- 
ferment de  Toléine  non  siccative,  de  distinguer conséquem- 
meot  l'huile  d'olives  de  Thuile  de  graine. 

Il  suffit  de  mêler  rbuile  d'olive  stcc  du  nitrate  de  prot«» 
oxyde  de  mercure  ou  de  Pacide  bypoazotique  pour  voir,  au 
bout  de  quelques  heures,  le  mélange  se  soUdifieri  si  ou 

opère  sur  l'buile  d'olive,  L'boile  de  graines»  en  pareil  cas» 
demeure  liquide  \  des  mélanges  de  ces  builes  prenMit  dsa 

consistances  plus  ou  moins  marquées, 

5719.  On  remarquera  que  les  principes  acides  des 
huiles  ou  graisses  sont  toujours  moins  fusibles  que  les 

[graisses  elles-mêmes.  Les  exemples  suivants  ne  laissent 
aucun  doute  à  cet  égard  : 

Fgiat  de  fusioa  fMlt  de  t  asioQ  J 

Myristine  •  •  #    oV      Acide  myristique.  •  •  •  49^ 

Élaïdine  |5â^      Acide  éiaïdique  45^ 

Margarine.  •  # .  45^      Acide  margarique  . . .  GO* 

Stéarine...*.  6y     Acidestéarique»....  70<^ 
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CORPS  OB^S,  JISBTUS. 

.Ou  ëièTe  donc  deoyijroa  lii^  h  poim  de  fusion  d'un» 
matière  grasse  ^  en  la  convertissant  en  acide  libre.  De  U, 
tout  Fîntérêt  de  la  fabricatiou  des  l)0U[;iei>  «léariques,  c'est 
à  dire  de  la  conversion  du  suif  ça  acide  stéariciue  pour  k 
fabrication  des  bougies. 

i  Comme  il  y  a  certaines  huiles  qui  sont  appliquées  à  la  /a- 
bcicaUon  de  l'éclairage  au  gaz,  oomaae  aosai  on  eit  loa- 
Teot  forcé  de  calculer  las  eonaonfnationsrelatÎFea  â  la  iovi* 
bustion  des  huiles  appliquées  directement  à  l'éclairage,  il 
est  i^iécessaire  da  pUicec  uà  Isa  analysa^  éldoientaim  de  di» 
verses  nutièria  gmaesr  On  Ita  troitvm  daas  i^^tablMi^ 

vaut  : 

Carbone     HrdrofèM  (Q^ftM 

Graisse  de  mouton   79,0     11,7  9,5 

Graisse  d^  porc  79,0     H,f  9,7 

Graisse  d'homme.  ,  79,0     1 1 ,4  9,6 

.  Huile  de  noix   79,7     10,5  9,£ 

Huile  d'amandes  77,4  .   11,5  10,8 

Huile  de  Un  76,0     11,5  12,^ 

Huile  de  ricin  ' . . 74,0     1 1 ,0  14,7 

I 

Les  analyses  des  graisses  ont  ëtë  exécutées  par  M.  Che* 
▼reul;  celles  des  huiles  par  M*  Th*  de  Saussure.  Quoique 
les  nombres  qui  les  expriment  puissent  être  modifiés  légè- 
rement par  de  nouvelles  recherches,  on  peut  les  regarder 
eomme  paiftitement  conTenables  à  toutes  les  études 
dostrielles. 

5720.  Les  recherches  classiques  de  M.  Chemul  ont  fait 
Toîr  que  presque  tous  les  corps  gi  as  consistent  en  véritables 
sels  dont  l'acide  jouit  des  propriétés  géoérales  des  matières 
grasses ,  et  dont  la  hase  se  transforme  en  glycérine  en  s'ap- 
propriant  de  l'eau. 

i^'apits  M.  Pelouse  >  la  gl|  cérine  renferme  : 
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mais  dans  les  sols  qu  elle  forme  ^  eiie  contiendrait  •  ' 
^    *  H" 

'  Il  paraît  nt^aomoins  cfn^elle  pourrait  encore  perdre  ' 

Teau  et  se  réduire  ainsi  à 

qn!  serait  d'après  H*  Stenhoose  le  Térilable  équivalent  de 

la  base  glycërique.  On  aurait  donc^  en  appliquant  ii^i  les 
formules  de  la  série  alcoolique  9 
C;  H*  Clycérfle, 

H*  0  t'ilier  glycërique, 
C«      0,  IV  0  alcool  glycërique , 
€•  H*  0,  2      0  glycérine  libre- 
Les  acides  {jias  qui  unis  à  rëlher  glycërique  forment 
les  corps  gras  naturels,  appartiennent  eux-mêmes  presque 
tous  è  une  série  qui  Ta  servir  à  les  caracCériser,  tout  eu 
indiquant  d'un  seul  trait  les  nombreuses  et  Importantes 
découvertes  que  leur  étude  prouicl  encore.  Voici  cette 
sérié  ^  k  laquelle  il  est  presque  inutile  de  rien  ajouter  : 
H»  01  acide  margarique;  fusible. .  • .  à  60* 

W*  6*  acide  éthalique  à  56« 

H«»  0*  ... 

'    C*  H*  0«  acide  myrîstiquc.  à  49»  * 

ÇS2  IJ52  Q4  acide  cocinique  à  55^ 

u«  0*  

H«  0*  ]  

C^^  0'   

i?''  il  '  0^  acide  caprique?   à 

C«  H*^  0*  icîderocelUque?  

C-^  ii^  0*  acide  œnanthyliqué  

j}24  Q4  acide  caproïque     . .  ;  •  • 

.  Q20  ^20  04  ^^^e  Talëriamque .  é  

C'^  H»«  Ô*  acide  butyrique?,.  

c"  0*   

(?  H*  0*  acide abétiquc-.   47* 

H*  0*  '  acide  forniique .... . .  au  dessous  de  zéro. 

YI.  57 
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SjS  Ctlfi  MAS  lllilMi; 

U  est  ùMû  de  voir  enfin  qiM  Tadde  «kënrique  lenfenne 
le  mAme  radical  que  Tadde  margtrique  et  qu'il  en  est  de 

même  de  Tacide  œaaDthiquei  reialiv  tmeat  à  Tacide  œaai^' 
thjUqae.  On  a,  en  effet  : 

Acide  stëarique  (7**H*«(F  «  (ff^H^O^+î  ÎPO 

—  œnanthique..       H»     =  (C» H»)  0^  +  0 

L'assimilation  de  tous  ces  acides  éi&ni  admise  ,  il  faat 
en  conclure  : 

V  Qu'il  existe  un  aloool,  on  dther  et  on  hydrogèoe 

carboDé  correspondants  à  chacun  d'eux. 

2*  Qu'il  existe  une  aldéhyde  et  un  acétone  également 
coirespondants  i  chacun  de  ces  acides. 

3*  Que  de  même  qu*à  Taide  des  agents  oxydants  od 
jpeut  convertir  l'acide  acétique  en  acide  formique,  demême 
on  peut  espàrer  qu'en  agissant  sur  iWde  margarique»  on 
pourra  réaliser  quelques  uns  des  acides  qui  le  suireof. 

£nEn ,  que  l'espoir  de  remplir  quelques  unes  des  lacu- 
nes de  cette  série»  doit  encourager  à  persévérer  dans  l'étude 
des  addes  gras ,  et  en  particulier  daùs  l^étude  de  ceux  qm 
par  leur  volatilité  et  leur  solubilité  prononcée ,  semblent 
'  plus  propres  à  réaliser  les  acides  les  plus  rapprochés  de 
Paeide  acétique,  tl&ut  ajouter  que  l'étude  des  propriétéi 
physiques  de  tous  les  composés  correspoiidauls  de  cette  série 
promettrait  aux  physiciens  de  belles  relations  à  découvrir» 

Voici  les  formules  des  acides  gras  qui  ne  rentrent  pas 
dans  la  série  préoéiente  t 

Add^  éhâdique;  G^H^tf....? 

^  oléique   C«  H*^  O^....? 

—  margaritique,..  H"  O^.,.,? 
Tératrique   H»  O^^ 

—  adipique   0». 

—  phocénique . . . .  (y...^? 

—  anWriqiie.  fi""  O". 

.  —  butyrique  ff*  OJ....? 
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Acide  succinique  01  H"  0*. 

—  pimélique  C"  H"  0*. 

Upkfsi»....^...      H'  0^. 

Parmi  ces  corps ,  les  acides  subérique,  pimélique  et 
llpique  ne  méritent  pas  le  Bom  d'acide  gras^  les  autres  pré* 
sentent  presque  tous  des  formules  tellement  incertaÎDes, 
qu'il  serait  prëtnaturë  de  chercher  à  les  mettre  en  relatioii 
avec  les  acides  de  la  série  précédente. 

Avant  d'aborder  l'histoire  particulière  des  corps  gras 
neutres  qui  doit  faire  l'objet  de  ce  chapitre,  je  me  vois 
forcé  de  revenir  sur  les  acides  gnis. 

^  Bans  le  cinquième  Tolume  de  cet  ouTra^^e,  j'ai  étudié 
ces  acides  que  j'ai  dWisés  en  deux  groupes,  savoir  s  en 
acides  gras  fixes,  tels  que  les  aoides  stéârique,  margarique 
et  oléique,  et  en  acides  gras  volatils.  Depuis  cette  époque, 
on  n'a  rien  ajoute  à  Tliistoire  des  acides  volatils^  la  com- 
position de  quelques  uns  de  ces  produits  a  seulement  ét^ 
▼ârîfiée,  mais  nous  ne  savons  rien  de  plus  sur  leurs  réac- 
tions. Des  travaux  importants  ayant  ëlë  publiés  au  con- 
traire dans  ces  derniers  temps  sur  les  acides  gras  fixes, 
nous  reviendrons  sur  ce  sujet  important. 

Acnsi  aniAEiQin. 

3721 .  D'après  les  expériences  de  M.  Redtenbacher,  la 
composition  de  ce  corps  serait  ^ous  Taeide  anhydrei 

tel  qu'il  existe  dans  le  sel  d  argeut 

•  *• 

0t  pouf  l'aeidè  crialaUisé 

Celte  formule  a  été  déduite  tant  de  l'analyse  de  l'acide 
libre  que  de  l'analyse  du  stéarate  d'argent  et  de  Téther 
aléarique*  Nous  ne  reviendrons  pas  ici  sur  riiîstèite  des 
^  stéarates^  nous  ne  dirons  que  quelques  mots  de  PétheSr 
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stëarique,  et  seulement  paxoe  qo'H  a  fierai  à  la  détenniot* 

lion  du  poids  atomique  de  cet  acide. 

Èêher  siéariquê.  Ce  produit  se  prépare  en  faisant  pss- 
ser,  jusqu'à  saturation,  un  courant  d'acide  rhiorhydrique 
dans  une  dissolution  alcoolique  d'aciJe  siéarique.  Oa 
.eli^uffe  ensuite  légèrement  le  liquide,  et  on  Tagite  afee  de 
Tean  ehaude,  jusqu'à  ce  que  tout  l'acide  c;|i!orh7drique  en 
soit  éloigné. 

On  obtient  ainsi  un  produit  incolore,  transparent,  erît* 

tallin,  loiidant  vers  50%  d'une  odeur  très  faible,  et  se  dé-  . 
composant  par  la  distiUalion.  Cet  ëther  est  décomposé  par 
la  potassé  en  akool  et  en  acide  stéarique,  qui  s'unit  à  Val- 
iCali.  La  composition  de  cet  éther  se  représente  par  : 

« 

*  qui  peut  se  décomposer  en 

^7âS.  DklUUitim  sèche  de  t acide  eiéariqmem  Le  produit 
de  cette  dtstillatiod  est  une  matière  complexe,  qui  se  corn* 
pose  d'un  produit  addc  et  de  deux  produits  neuues, 
dont  l'on  se  présente  sous  la  forme  d'une  substance  bJao- 
cbe  cristalline,  ressemblant  k  la  paraffine  par  ses  caractères 

*  e.vtérieiirs;  le  second  osl  une  huile  douce  d'une  odeur 
empyreumatique*.  £n  faisant  bouilMr.k  produit,  brut  arec 
du  carbonate  de  soude,  exprimant  etsécbaiit  celui-ci  et  le 
traitant  ensuite  par  Telher,  ce  véhicule  caliaiiie  les  doux 
substances  neutres,  et  laisse  un  sel  de  soude  mëlaD$j,é  à 
Texcès  de  carbonate.  £n  décomposant  par  l'addo  cblsr- 
hydrique  le  sel  de  soude  purifié,  on  obtient  une  substance 

*  qui|  après  avoir  é(é  purifiJe  à  Taide  de  plusieurs  cristal li- 
salionsf  dans  l'alcool,  fond  exactement  à  60<^.  JBn  effet.  » 
c'est  de  l'acide  margarique. 

Par  révaporation  de  Téther,  la  substance  solide  cristal- 
lise. Au  moyen  de  plusieurs  cristallisations  dans  ce  véhi* 
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(tùle;  dleie  ^ësente  «oui»  la  forme  de  paillettes  criatalUnety 
blanches,  oacrées,  diaphanes  et  fondant  vers  77**« 

*  Distillë  aTee  deii^  ebevz,  l'acide  stéarlque  donne  un 
produit  id^tique  au  précédent  et  pour  les  propriétés  et 
pour  la  eompositioa.  Cette  matière  puriâëe  couveuable-' 
imsiit  «mit  la  matifaroiie. 

En  to«MMttttii  i  l'évaponaibn  l'étlMr  duquel  lamargar 
roue  s'est a^^rëe,  on  obtient  une  huile  empyieuinatique, 
souillée  par  une  grande  quantité  de  aette  matière^  A  l'aide 
dVirn  diatîlkitfo9  oonveiiabWnient  conduite,  les  premiers 
produits  peuvent  être  obtenus  à  peu  près  exempts  de  mar- 
garone*  Souaûs  à  l'analyse,  çe  composé  donne  une  com- 
position en  centièmes,  identique  ayec  celle  du  gaz  oléfiant* 

Tels  sont,  en  résumé^  les  produits  qui  se  forment  par 
la  distillation  aèche  de  Tacide  st^aiique«  Ainsi,  ce  dernier 
se  divise  par  l'action  de  la  chaleur  en  acide  margarique 
bjdratë,  ms^garone^  eau,  acjide  carbonique  et  hydrogène 
carboné.  ^ 

.  Ces  résultats  expliquent  pourquoi  le  produit  de  la  dis- 
tillation de  f  acide  stéarique  en  à  seosibïement  conservé 
le  point  de  fusion,  bien  que  l'acide  margarique  fonde  à  60**, 
car  ce  produit  se  trouve  mêlé  de  margarone  dont  le  point 
àe  fusion  est  à  77^. 

*  Laréaciîon  qui  s'opère  dans  la  distillation  sèche  de  l'acide 
stéàr'îqué,  est  conforme  *  aux  décompositions  ordinaires 
opéri^  par  le  téxù  IT^acide  Ubasîque  est'dédoublé;  il  en' 

résulte  (le  Veau  et  un  acide  monobasiqne,  qui, se  décompo- 
sant à  son  tour,  donne  de  l'acide  carbonique  et  de  la  mar- 
garone; enfin  Usé  forMe'un  by<lrôgène  carboné,  dernier 
produit  qui  se  présente  à  ia  iiu  de  toutes  les  distillations- 
de  matières  organiques.  '  >  • 

'9729.  jiétianêé  f'aéUeniHfiqueiur  VéeUè  iiimfiqUê. 

J.orr.qu'on  traite  à  cliaud  4  jbarri<' d'acide  stéarique  par  2 
OU  3  parties  d'acide  nitricpie  à  34®  li.,  il  8<^produit  des  com- 


pbWéè'qiil'aiiBèrcdt  suivant  la  durée  de  4'a<Hion  ^ W'coQ^ 
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mencement,  dès  que  le  mélange  entre  <te  AdiiflOiiy  il  i^4- 
tablit  une  réaction  très  vive;  on  remarque  un  dégagement 
dbondant  de  liHOxjde  dWte  aneompagné  d'un  aalie  ga 
qui  irrite  fortement  les  orgaiws  mpiratoisea.  fi  on  Idne 
ensuite  refroidir  la  masse,  un  acide  gras  s'en  sépare;  l'a- 
cide nitnque  ne  renfieniieaucii»aauliitan€oëtraii«àaaaB 
quantité  dAtminaMe,  et  Faoîde  gras  e|ui  «Mage  tsi  so- 
lide, cristallin,  fond  à  60%  et  présente  toutes  les  propsittiéa 
de  l'acide  masgttri^iie.     ^  . 

La  formation  de  Tacide  margarique  par  l'oxydatioii  dt 
l'acide  stéariqae  s'explique  d'une  manière  très  simple,  eu 
admettant  que  ce  dernier  prend  un  atonae  ioxj^jbo^ 
selon  la  formule  suivante  : 

Ci»  IP»,  0'  +  O  «  2  G*  0*. 

•  »  .  .    .  , 

ce  qui  correspond  à  la  composition'de  2  atomes  d'acide 
margarique  liydraté» 

(^'acid^  sté^gçiqjue  peut  encore  être  transformé  en  acide 
maigad^^e  ga^  un  ^lélan^  4'^cide  suif urique  et  d'acide 
chrouiique.  *  ' 

Si  l'on  traite  Tacide  stéarique  penda^;  plusieurs  jours 

paip  de  r^de  .nilxîqve  bpuilkqf  i .  V«^f4e  m^^gm^fue 

fo]rmé  d'abord  se  dissout  peu  à  peu,  et. finit  par  disparai- 
y;^  complètement,,  siupti^.ut»  si  Ton  jecpo^yeU^  de  temps  à 
Vfi^^  LWde.  «inique.  On  obUent  en*  4eniiei^  liéa  une 
solution  acide ,  iin^pide ,  qui  renferme  de  l'acide  subé- 
rique,  de  Tacide  saccii^que  ej^  usi,,coip§  Ql^agineux  sp- 
^ns  l'f^^  JMtriqu^* .  , 
5724.  Lorsqu'on  évapore  à  moitié  la  solution  acide, 
elle  se  pveod  %i4  bout  de  vi^gt-quatre  beures  en  une 
masse  praaque^  «i9iMdf^  On  .la  puriifif  4^  Veao-mâcet 

pai  des  lavages  à  l'eau  froide,  par  plusieurs  cristalUsa- 
ti^t^  dans  l'eau.  cM«^4e>  par  ejyijC^fi^A  et  doçsijiCGatiojBh 
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iUnsi  prëparë^  le  prodirît  comtotoen  agH»uÉh<i)iqM»bhiig,  i 
sans  odeur,  qui,  séché  à  4  0(>>,  n'entre  en  fusion  qu'à  120**. 

Uoe  sdalim  «{teiiée  d'aoUe  «diénqoe  satmkà  «band 
se  prend  eo  une  bovWe  e^mpotée  de  petits  orittanx  fpre^ 
nus  y  qui  se  dessèchent  en  une  poudre  poreuse  d'un  blanc 
MatâBt»  Une  solutioii  à»  ee  mène  aeide  dans  Faoida 
trique  étenda,  te  lusse  déposer  à  fébat  dftflittn^diuael 
réguliers. 

Lorsqifoa  somiiet  à  la  distiUaticHDi  sèche  da  tubéEste  d* 
ebaux  tmé  im  excit  da  chaax,  on  oMeat,  cnlM  aniits 

produits,  un  liquidé  huileux  qui  distille  à  la  température 
de  iiS^é  Ce  liquide  est  incolore  quand  il  est  pur  reste- 
liquide  même  à  — 12^  C;  il  possède  mie  forte  oâanr  wc^' 
matique.  Il  attire  l'oxygène  de  l'air,  et  «e  eoDcrète  alors 
en  un  corps  cristallin  qui  est  de  l'acide  subérique.  L'a- 
cide nitrique  lui  fait  sabir  la  même  tranaformalion. 

*  M.  Boussingault,  qui  a  déeotrv^t  etf  <^s ,  eitprîme 
sa  composition  par  la  formule 

•  ...  C**fiWO 

*  .  •  .  •  .    * .   .  .f  . • 
qui  Tient  d'être  confirmée  par  M.  Tilley,  et  qui  d^m^và^ 
enahHMiil' «M  ladwisité  da  aa  vapeur. 

bérique,  on  obdent  de-  l'acide  succinique.  Sest- pM^ 
cuttèMi^M-  dan»'  k»  ean^L  da  Iftvage.de  Vacide  subë-^ 
Tique,  âinsi  que  dans  les  eauK mèrea du  ftoMt  ^Ï9^ 
tien  de  l'acide  nitrique,  quesetrouveTaeidesiicetnique. 
l'en  relire  par  une  évaporatioB*  lente  et  par  le  refroidis-^ 
aeoienti  il  ae  dépose^  aeconivagné  iïtm  gnaide  «uwtMé: 
-d'acide  subérique ,  sous  la  forme  d* wo  eroAte  iiiKoà^^ 
à  gros  grains ,  qui  aâbèvei^  fond  du  vase. 

A  l'aide  de  plusieurs  critlajUsalhmB-  daM  Teau ,  et 
moyen  de  fëtliep  bouillant  qiù  disaout  f e»  d'acide  HHO- 
ciniipie  et  beaucoup  .4'^^^^  subérique  f  on  j^at  le  di^ar-- 


j 
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X9tier.de  ce  dernier*  C'est  suirtûat  par  la  subUa^Ailon  quoa 
peut  obtenir  l'acide  anoeinkiue  pur.  £tt  efie/t»  œt  acide^e  m- 

bliiue  le  premier  et  se  coDileuse  sur  les  parties  siipériecm 
du  Tase,  à  Tétai  de  houppes  déliées  et  iraa&pareutes. 
Par  Une  nonvaUe  sobiimjiiiQii»  on  robtient  d'um  pureté  phi» 
parfaite  que  par  tout  autre  procédé^  le  coccia  luHOsrfw 

♦ 

ne  ie  donne  p^  si  beau.  . 

Lorsqu'on  compare  la  composition  de  l'acide  8accinM|ne 
aTéc  celle  de  l'acide  snbérique  qui  te  produit  en  mène 
temps  que  lui ,  il  semble  évideoL  que  Facide  succinique  &e 
fonde  par  l'efiet  de  roxjdalioo  éofôcgi^ue  àiaquelle  l'acufe 
•uiiAnqiK  4e  trouve  soonris  iiÛHnème  sOns  rinflneoee  de 
l'acide  «nitrique.  Kq  (  tl'et  on  a 

C**  H"  O*  —  H'  +  a*«  Ç^'W^  (XK 

ACIDE  MA&GAILIQUE. 

ous  avous  vu  précédemment  que  l'acide  s tearique 
se  transforme  par  la  distillation. ^he  eu  acide  maigagLiqae 
et  en  divers  produits  secondaires.  Différents  corps  graanea- 
1res,  tels  que  la  graisse  de  bœuf,  la  ^raib^e  de  porc,  riiuile 
d'olive,  l'acide  oléique  brut,  etc.,  fournissent  également 
déVaéidenMkrgturique^  loréqu'on  lèsdiiaiUa.11  iant  cktute 
rapidement  au  comuseMPomeut;  sSn-de'cbasser  rbumidit^ 
qui  se  trouve  toujpurs-méiangëe  à  la  matière ,  et  qui  occa- 
sioÀtie.:desBOidir^NRÉav«apÉdblea  da  déterminée  la  nqHWs 
des'tases.  'Dès  qae  la  niitîère  présente  uo0  rfbulUtîonié* 
gulière ,  il  faut  modérer  le  feu,  .  .  •  ' 

tes  prcKkiila  de  la  dUtïUadoarai^tMdéiisMit  facilettcnl 
âwÈB  le  rëciplenc.  Sa  employaiit.nn  appaaettda  Wo^df ,  oa 
peut  recueillir  eu  outre  un  hydrogène  carboné ,  ainsi  que 
Tacroléine  dont  rôdeur  esl  si  défàgléeble  et  ai  pdMtcaiite« 
£n  même  tempa^  iiw  défelôppe4è  f bydaogèiftç  earboné 
gazeux  et dei  acide  carbonique. 

Le  produit  de^jadistillatioiMlc  la  f^sseck  boi^uf  possèds 
ptwque  H  oil^Mi  i^osifteoe  què .  la'4(i|éiMijB0ii  dîsiîUéfi» 
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celui  qu'on  relire  de  la  fjralsse  de  porc  se  solidilie  da- 
vaulage  :  Thiule  d'olire  et  Tacide  oiéique  donnent  dea  pro- 
doits ODGtiieny  surtout  lorsquè  la  diatiilatioo  ast  cou- 
duite  avec  lenfeor. 

Le  produit  brut  élant  cxprinié  alla  de  séparer  auUut 
qoa  poteible.la  matfèse  liquide*,  le  résidu  doitétxe  repris 
pat  Talcool  dans  kqpiel  ou  lut  fait  subir  phuieun  cristal-  •  > 
lisatioDs;  on  le  saponifie  eDsaite. 

Si  Ton  trausiorme  le  savon  de  potas&e  ou  de  soude  axojà 
fcarméy'an  saTCiai  de^duiox,  et  .qu'oïl  traite  oa  damier  sd 
par  ralcuol ,  ou  mieux  encore  par  Téther ,  on  en  peut 
extraire  deux  sub&lances  dont  Tune  est  liquide^  .ei:  Ta  une 
solide  et  cristallisable.  Ce  sont  celles  dont  nous  aTQUs.jdéjÂ| 
ai^lWMdila  productioD  dans  la  distillatimrde  l'acide  siéari- 
que.  lilo  décomposant  le  savQn  .de  chaux  par  uu  aiÀ^ç.^ 
lavaAt  la  loaM^e  ff^m^  obieaqe  ave^  d^l'em  at  Aui  iAififtut . 
subir  plttsieiws  cristallisattoiis  dans  raVcoo)}  ou  olitient 
enfiu  l'acide  nnarf[arîquo  pur  lusible  à  iiO". 

L'analyi$e  du  D^argMaVe  d  ^r§^ut^60o4uit»  pouç  i^cifie 
anhydre,  à  la  formule 

L'acide  criblallisë^  renferme  uu  équiviiienl  d  çaa^  5a.iojc— 2 
mule  est  doaç    »  .  *  i  .  ^  ^ 

C?»H*»0»  +  H«0.  * 

Ethêrmargarlqne.  Ce  cDmposé  se  prépare  en  saturant 

par  du  ijaz  chlorh} drique  sec  une  dissolution  alcoolii|ue 
d'acide  niargarique.  Avant  même  que  la  majeure  partie 
de  Talcoûl  sôit  jç'aturée'de  ^^az /fétÉer,  margariqbé  se  sié-' 
pare  à  rétat  d'une  huile  léjjC're;  par  des  lavajjcs  à  Tr  ;  i 
bouillante,  et  au  moyen  do  crislalii^utionsdans  ralcool^  ou 
parvient  à  l'obtenlt  parfaitement  pur* 
'  Les  résultats  de  Panalyse  s'accordent  avec  la  forniute' 

^ .«      =:.c»  r o?i.ç?  H'^Q, •. . 
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Margarone.  Nous  avons  vu  (5082)  qu'en  distillatit  un 
mélange  de  4  parties  d'acide  margariqae  et  de  i  partie  de 
ehauz  tive  léeemment  caleioés^  on  obtenaii  une  sobetaiiee 
neutre  que  nous  avons  désignée  sous  le  nom  de  mar[{arone. 
En  faisant  bouillir  le  produit  brut,  ainsi  obtenu ,  am 
une  dinoliitioti  alcaline,  cm  lapooifie  l'aeide  qui  |mm 
toujours  inaltéré  au  commencement  de  la  distillation.  En 
dissolvant  ensuite  dans  l'éther  le  produit  privé  d'acide  mar- 
garine, on  le  débarrasse  d'un  corps  Uquiée^  qtl  I^éém- 
pagne  toujours,  et  qfil  tof  dissent  en  granéê  qaaâUifMI 
Ton  emploie  une  plus  forte  proportion  de  chaux,  on  nob* 
tient  qa\ai  produit  liquide  d'où  l'on  m  parvient  pas  à  ex- 
tirafre  de  la  margarone.  ;  r.r.  or/,. 

Lorsqu'on  distille  la  margarone,  elle  passe  eu  partie  sans 
'  altération,  et  eUe  ae  détruit  en  partie*  Il  reste  un  éégtt^ 
charbonneux  dans  la  cornue,  et  le  produit  étatHléie  ttom^' 
souillé  d'un  corps  liquide  dont  on  peut  le  débarrasser  par 
des  cristallisations  réitérées  dans  f étfaer*      ^  ' 
L'atialyM  dtfeetfe  sobituice  wakàH  i  htlgna«llf'«'-  ^ 

On  a  vu  que  l'acide  margarique  pur,  soumis  à  la  distil- 
lation sèche,  se  déconaposo  en  petite  quantité,  ta  donnant 
naissance  ide  l'acide  carbonique  et  ila  maijiKone» 

▲CIDK  OLÉIQUE. 

3727*  Cet  lucide  constitue  la  partie  essentielle  desmatiè 

grasses  non  siccatives;^  il  se  rencontre  en  quantité  moins 
considérable  dqps  leK  suiis ,  les  graisses  solides,  la  bile  hu- 
maine, etc.  Les  huilés  grasses  qui  ser&înifient  àTaîr  ren- 
ferment, d'après  les  expériences  de  Pelouze  et  Boudet,  un 
acide  qui  diffère  de  l'acide  oléique  par  ses  propriétés. 
Paroû  les  huiles  non  sLccatires,  celle  qui  parait  de  remploi 
le  plus  conyenable  pour  l'obtenir,  est  l'huile  d'amandes, 
qui  ne  contient  que  fort  peu  de  margaxine.  A  cet  effet»  on 


Digitized  by  Gdbgle 


ACIDE  OLtiQUS.  SSj 

saponifie  celte  huile  par  la  potasse,  et  l'on  décompose  le 
saron  par  l'acide  chlorhydrique  dtendu  -,  on  fait  ensuite 
digérer  l'acide  mis  en  liberté  avec  de  l'oxyde  de  plomb 
pendant  plusieurs  heures  à  une  température  de  100®.  Le 
mélange  de  margarate  et  d'oléate  de  plomb  qui  en  résulte 
est  alors  repris  par  félher,  qui  dissout  seulement  ce  dernier 
sel ,  tandis  qu'on  obtient  pour  résidu  le  margarate  accom- 
pagné d'oléate  de  plomb  basique. 

Lorsqu'on  agite  l'oléate  de  plomb  dissous  dans  l'éther, 
avec  son  volume  d'eau  aiguisée  par  une  quantité  d'acide 
chlorhydrique  suffisante  pour  transformer  tout  le  plomb 
en  chlorure,  l'acide  oléique  se  sépare  immédiatement,  et 
Tient  surnager  le  liquide  en  dissolution  dans  Téther,  tandis 
'  que  le  chlorure  de  plomb  se  dépose  rapidement  dans  la  so- 
lution aqueuse.  '  ^  i.i^  î  ..V^^O  i*- 

La  dissolution  éthérée  étant  filtrée  et  évaporée  au  bain- 
marie,  on  obtient  l'acide  sous  la  forme  d'un  liquide  jaune-' 
clair,  huileux,  possédant  toutes  les  propriétés  que  lui  as- 
signe M.  Chevreul.  C'est  le  plus  altérable  des  acides  gras; 

'  l'acide  sulfurique  concentré  le  brunit  immédiatement.  Le 
gaz  chlorhydrique  se  comporte  de  la  même  manière  au 
bout  de  quelque  temps-,  l'acide  chlorhydrique  étendu  réa- 
git de  la  même  manière  à  la  longue.      .    .»  ^ 

^  Dans  la  préparation  que  l'on  vient  d'indiquer,  il  n'est 
pas  nécessaire,  en  combinant  les  acides  gras  avec  l'oxyde 
de  plomb,  d'employer  exactement  la  quantité  qui  serait 
tiécessaire  pour  les  saturer-,  car  l'acide  margarique  se  com- 
bine le  premier  et  en  totalité  avec  l'oxyde  de  plomb,  et 
rélher  dissout  mieux  l'oléate  de  plomb  avec  excès  d'acide 
que  l'oléate  neutre. 

Si  l'on  soumet  au  même  traitement  dé  l'acide  oléique 
brut  retiré  de  la  graisse  de  bœuf,  il  présente  une  couleur 
brun  foncé,  et  ne  perd  que  fort  peu  de  cette  teinte  après  sa 
digestion  avec  de  l'alcool  et  du  charbon  animal.  Par  le  pro- 
cédé suivant,  il  est  facile  d'en  préparer  un  acide  décoloré. 
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.  La  majeure  parlie  de  Tacide  stéarique  ayant  été  séparée 
j)ar  It?  reFfoidissemeot  à  0°,  le  reste  est  séparé  par  l  oxjde 
de  plomb  el  le  traitement  par  IV lUer.  L'acide  est  mis  eri 
Ubectë  au  mi  yen  de  racidi»  i  lilorhyurique,  puis  sapooiiie 
de  nouveau. ^Ôja  sépare  t  usuite  par  le  sel  maria  le  savon  de 
sa  dissolution  limpide;  ou  le  redissout  de  nouveau,  et  fou 
réilt'ie  le  tiailenu'nt  par  le  sel  maiin,  tant  que  la  solution 
saline  se  trouve  colorée.  Il  y  a  avantage  à  mêler  le  stl  ma- 
ria avec  une  petite  quantité  de  carbonate  alcalin,  qui  enlève 
encore  plus  iacilement  la  matière  colorante.  De  cette  ma- 
nière, on  obtient  un  savon  parlaitemcnl  blanc,  qui,  décom- 
posé par  l'acide  tartrique,  iournit  un  acide  presque  îqco- 
lore.  L'emploi  de  l'acide  tartrique  est  préférable  à  celui 
de  l'acide  chlorhydrique,  qui,  quoique  très  étendu,  finit 
par  allérer  l'acide  oléique  par  une  ébuUition  prolongée  , 
et,  en  outre,  en      que  le  savon  de  soude  n*est  pas  inso- 
luble dans  le  tarlrate  de  soude  comme  dans  le  clrlorby- 
drate,  de  .sorte  qu'il  ne  sç  fornie  pas,  comme  ce\a  a  Ueii 
avec  l'acide  cblorhydrique^  de  l'oléate  acide  qui  exige  pour 
se  décomposer  une  éi>u Hilton  prolongéo-v  ..y, y 
,  Préparé  par  ces  deux  méthodes  ,  l'acide  oléique  donne 
à  l'analyse  les  résultats  suivants     ,>qiij3)  c,|^ 

'  JÉ^ier  olêique.  Ce  produit  se  prépare  en  dissolvant  une 
partie  d'acide  pléique  dans  environ  5  parties  d'alcool  et  y 
iaisant  passer  un  courant  rapide  de  gaz  chlorhydrique.  Le 
xnélamge  s'écliauffe  et  rélhérifiv^alioA  s-'cfTectue  immédia— 
ieroexit.  Au  bout  de  quelques  minutes,  toat  l'éther  oléique 
se  sépare  du  liquide  alcoolique,  bien  avant  que  l'alcool  soit 
saturé  du  gai  acide^  don^l  ^ut  éviter  un çxcès  qui  pour- 
rait altérf^r  je  produite  :  .  I  .,; 
(  L'éther  ainsi  préparé,  séparé  du  liquide  alcoolique ,  doit 
être  agité  arec  de  l'alcool  ordinaire,  qui  ^i^isoui  son  vo- 
lume d'acide  pléique  et  ne, dissolut  que  fort  ppu  d  elher 
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bMrque.  Oii  ën)èvê4^ite  l^alëool,  dont  HlicrtlfrAît  éti^ 

smii11<^,  en  raîjitant  avec  deTeau;  il  est  ensuite  décanté  et 
séché  sax  du  chlorurcde  calcium.  Ce  liquide,  ainsi  préparé,^ 
est  limpide,  peu  coloré;  sa  densité  est  intermédiaire  eati^e 
celle  de  l'alcool  et  celle  de  l'éàtl.  Soumis  à  l'analyse,  il 
donne  des  nombres  qui  s'aoeordent  arec  la  formula  sui- 
vante r      .  *  > 

c»*    0' =  c*»  H"  os  C«  H"  0. 

Ce  composé  salière  par  la  distillation^  il  fournit  dans 
ees  ekeoaiteMea  dfiJ'alcool  et  .ua  CfHrbura  d*hy4i'08èoai 
et  laisse  «n  rëtidu  eharboaaeux. 

o7i8.  Distillation  de  1  acide  oUiqueKEn  distillant  l'acide 
oléîquéy  on  obtient,  outre  uiie  grande  goantilé  de  gas  per- 
tnanents  qoîiae dé|]agent  df une -manière  uniforme,  pen-  , 
dan t  toute  la  durée  de  ropéraiiou^  un  piodgiit  Jiiquide  ré- 
fractant forisment  la  inmière ,  etiqai  dépose  par  raf«oidis- 
sèment imeinftlière<»*i8talU8ée  en  fines  ai^'uilUa. 

•Le  (^az  se  compose  d'acide  carbonique  et  de  carbure 
dUiydrogène* 

Si  l'on  pousse  Topération  jusqu'à'  ce.  que  le  fond  de  la 

cornue  soit  [iurté  au  rouge  ,  ou  oblieut  un  icbidu  considé- 
rable de  cbar^gja.  ,  ,  •  ' 

Le  produit  condensé  contient  une  grande  quantité  d'un 
hydrogène  carbuné  liquide,  mélangé  d'an  peu  d'acide 
oléique  non  altéré ,  et  contenant  eu  onlre  un  aeide  qristal* 
liiiy'Vactde  sébaciqae.  Ce  deilsier  produit  étant  très  aola- 
ble  datisr  Véatk-booîllante,  peut  être  sépayé-des  srufres  pro- 
duits à  Taide  de  ce  liquide.  Par  le  refroidissement^  il  se  dé- 
pose presque  eniièrémettt  à  l-'<état  de  cnislaax  opii  préscu- 
tietif  %reauco^p  de  ressemblanefe  ayec  fMde  bdnaoïque.  La 
formation  de  l'acide  sébacique ,  par  la  distillation  de  l'a- 
ride oléi(]faeL  9  prônait  tiii  ËJËc^lleDt' moyen  de  jMomiailre 
la  pféststie»  de^d»  Wnier  daas  le»  ébrps  gras. 

Pour  séparer  rhjdrogèoe  carboné  de  l'acide  oléique,  ou 
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m  peut  ayoir  recours  au  traitemeiU  des  olëâtes  par  réther, 
eomma  dans  k  oas  da  Taoîda  margariiipa  m  de  IV 
aide  stëarique  ,  car  ces  ads  y  sont  Uao  plus  aolvbki  que 
l'hjdrogèue  caibonë. 

La  maUlew  procédé  eoBsisia  àdisliUw  le  mëiaii(|a  âpla- 
aieofsrapriies  «fao  da  l'anv,  en  ayant som de  laooiifelcr 
celle  qui  s'évapore,  jusqu'à  ce  que  cet  hydrogène  car|>ooé 
se  soit  entièrement  volatilisé.  JL'opérationxéujsit  tonjoms 
très  bien  si  on  la  prolonge  oonYenablement 

Cet  hydrogène  carbooc  distille  sans  laisser  de  résidu. 
On  ne  saurait  le  coosidérer  comme  un  produit  unique,  car 
son  point  d  ébnUition  Taifo  beawovp  et  a'éâèv*  ds  iMi 
nffj  etmèmé  an  dessus^ 

La  manière  dont  se  comporte  Tacide  olëique  à  la  dis- 
tillation»  nous  espUqoe  pMnpioî  las  piodwta  da  la  distil- 
lation des  oorps  gras,  tels  qat  la  graisse  da  paie  et  l^Mfle 
d*blive8,  contenant,  outre  la  margarine  et  la  stéarine,  de 
l'oléine,  présentent  plus  de  consistanœ  que  les  matières 
pranières;  eelatient  âceqnnraesda  mafgaBÎqne  est  fort 
peu  soluble  dans  l'hydrogène  carboné,  qui  ae  produit  par 
la  distillation^  tandis  que  la  mafgiu:ine  est  très  soiubie 
dans  l'oléine» 

▲aOES  riMÉUQVEi  ADIPIQUBy  AZOLÉIQUB,  UTIQUI* 

5729.  L'action  que  l'acide  nitrique  exerce  sur  l'acide 
oléiqne»  abaaucoup  de  repports  avec  celle  qœ  le  méoia 
agsnt  exerea  sor  Taelde  stéaiique,  seulement  elle  est  plus 
vive  et  plus  énergique.  L'état  de  concentration  de  cet 
acidana  modifie  âo  s^an  les  résultats»  seulamaat  Tactioa 
est  plus  on  moins  lente  d  a'aocomplir» 

L'acide  olëique  ne  s'épaissit  ni  ne  serésinifie,  mais  il  de- 
vient au  contraire  de  plus  en  plus  fluide  et  incolore  en 
disirniuant  de  volume  peu  à  peu,  et  finit  par  dispasattie 
entièrement,  si  l'on  a  soin  de  renouveler  coaveu&bleaient 
les  additions  d'aeide  nitrique* 
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L'acide  nitrique  qui  distille  dans  cette  opération  possède 
une  odeur  particulière  qui  irrite  vivement  les  organes 
respiratoires,  et  qui  ne  disparaît  pas,  lorsqu'on  neutralise 
Tacide  par  de  l'ammoniaque  ou  du  carbonate  de  soude.  En 
distillant  le  liquide  neutralisé  par  du  carbonate  de  soude, 
on  obtient  une  huile  légère,  limpide  et  très  fluide  5  mais 
on  ne  l'a  obtenue  encore  qu'eu  quantité  trop  faible  pour 
pouvoir  l'examiner. 

Si,  dès  la  première  réaction  de  l'acide  nitrique,  on  àt- 
rête  l'opération,  l'acide  oléique  se  fige,  et  donne,  au  bout 
de  douze  à  dix-huit  heures,  une  masse  jaunâtre  semi-so- 
lide, traversée  çà  et  là  par  quelques  écailles  cristallines 
d'acide  margarique.  La  formation  de  cet  acide  paraît  néan- 
moins douteuse,  la  quantité  de  produit  obtenu  étant  fort 
petite,  et  l'acide  oléique  employé  n'étant  pas  entièrement 
exempt  d'acide  stéarique. 

Le  produit  principal  de  la  réaction  de  l'acide  nitrique 
sur  Tacide  oléique,  est  l'acide  subérique.  Il  se  forme  en 
même  temps  d^autres  acides ,  mais  en  proportion  assez 
faible  5  nous  n'en  dirons  que  quelques  mots. 

Acide pimelique.  Cet  acide  se  trouve  particulièrement 
dans  les  eaux  de  lavage  de  l'acide  subérique,  et  en  moin- 
dre quantité  dans  l'eau-mère  nitrique  d'où  on  l'extrait  en 
évaporant  doucement.  Cristallisé  à  plusieurs  reprises  dans  ^ 
l'eau,  il  se  présente  sous  forme  de  grains  blancs,  agglomé- 
rés en  partie,  et  différant  essentiellement  de  l'acide  subé- 
rique. Séché  à  400'',  il  entre  en  fusion  à  154^  et  se  sublime 
aisément  en  aigrettes  soyeuses  très  belles;  il  est  un  peu 
plussoluble  dans  l'eau  que  l'acide  subérique;  son  sel  am—  ^ 
moniacal  ne  précipite  ni  les  solutions  de  chlorure  de  ba- 
ryum, de  strontium  et  de  calcium,  ni  celle  de  sulfate  de 
cuivre. 

L'analyse  du  pimélate  d'argent  conduit  pour  l'acide 
anhydre  à  la  formule: 


La  formule  de  Tacidc  hydraté  est  • 

C"H«0'  +  H-0. 

GsUe  dtt  pimélate  d'aargaot  est 

C«  H**ff  +  AgO. 

jécide  adipique.  Cet  acide  s'obtient  par  rëvaporâtioa 
de  reau-m%re  nitrique*  Cristallisé  daps  l'eau^  cet  acide 
se  présente  sons  la  forme  de  (jrains  réunis  par  groupei. 

Séché  à  100°,  il  eatre  eu  fusion  à  14o**,  et  se  sublime  aisë- 
ment  comme  Facide  pimëlique.  Il  eu  très  soluble  dans 
l'eau,  l'éther,  ralcool  et  l'acide  nitrique.  La  solution  de 

son  sel  arnniODia(  al  ne  précipite  pas  la  dissolution  dechlo- 
.rure  de  baryum,  de  calcium,  de  sulfate  de  cuivre  et  d'acé- 
tate de  plomb;  elle  précipite  au  contraire  en  blanc  la  so- 
lution de  riilrale  d'argent. 

Soumis  à  Tanalyse,  ce  composé  fournit  des  nomiires  qui 
conduisent  â  la  formule 

Les  analyses  des  sels  de  baryte  ot  d'atfyent  ronduisent  à 
considérer  ce  composé  comme  un  acide  bibasique;  oo  a 
'  alors 

Acide  libre  G*»  W  0^+2  IP  G. 

Adipate  de  baryte* .  C^«  11'*  0^  +  2  Ba  O. 
.    Adipate  d'argent.  • .  C*  H**  0'  +  2  Acj  0. 

.  'jéeidê  lipique.  Il  se  trouve  dans  .rean4n6ie  brune  et 

épaisse  qu  uu  obtieut  eii  décanlajit  et  exprimant  Tacicie 
•  pimélique*  Xi^  réAi^ca^oA  de  o^.liquidet  il  se  dépose 
«^d  bout,  de  quelque A<in9<s^<W  foiinede  l^ooettes  trant- 

paren tes  assez  voiUUjiDeuses*  On  .nVpas  encore  ex^axuiuc 
sa  composition. 

j4eid9^ùUêfmè^*  Latmpftm  ttsk»  lUdeoléique^  Faetde 

marfjarique  ou  l'acide  stéarique,  on  obtient  entre  autre > 
produits  un'acide  particuliels  dëeoofert  par  M.  Laurent* 
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Si  on  faU  chauffar  le  liquide  kwleax  cditeDU  avec  va 

mélange  d'acide  solfarique  et  d'alcool,  on  obtient  un  cona- 
po<é  qui  serait  ïéthex  azoléique.  D après  M.  BromeiSy^il 
ae  foimërait  dans  cette  circoDsIanee  plusieafB  afddes  graa* 
M«  Lauient  a  pareillement  annoncé  que,  dans  la  réaction 

d*un  mélange  à  parties  égales  d'acide  nitrique  el  d'acide 
oUiqae»  il  se  produirait  de  l'acide  œoanthique  $  mais  des 
expériences  plus  récentes  rendent  douteuse  la  formation 
de  ce  composé  dans  ces  circonstances. 

Les  produits  que  Ton  obtient,  soit  au  moyen  de  Tacide 
oléique  pur  ou  brut,  soit  au  moyen  de  l'aeide  siéarique, 
étant  soumis  à  l  aoalyscj  donnent  des  résultais  i^ui  coudui- 
sent  i  la  formule  de  l'acide  œnanthylique  : 

3721  •  Déeomfontion  de  l'acide  oleique  par  la  poimeu. 
Pour  produite  cette  décomposition,  on  cbauSe  de  Tacide 

oléique  dans  une  capsule  d'argent,  avec  un  Icj^jer  excès  de 
potasse  caustique  et  quelques  gouttes  d'eau,  de  manière  à 
le  saponifier^  on  j  ajoute.ensuiie  une  quantité  de  potasse 
double  de  la  quantité  d'acide  oléique  employée ,  >et  on 
chauffe  doucement  le  tout  en  agitant  sans  cesse  et  faisaut 
fondre  la  potasse.  Si  l'on  opère  bien,  la  masse  ne  noireit 
guère,  et  ne  prend  quWe  teinte  jaune  brunâtre.  Dès  que 
le  mélange  se  trouve  porté  à  la  température  de  la  po- 
taise  foulanle,  il  se  OMnifeste  un  dégagement  d'hjdro* 
gène.  Une  fols  que  ce  gaz  s'est  déreloppé,  l'opération  est 
terminée;  on  enlève  rapidement  le  feu,  et  Ton  Jette  la 
u^^sse  encore  chaude  dans  de  l'eau  qui  dissout  la  plus 
Ijrande  partie  de  la  potasse  libre»  Lorsqu'on  emploie  peu 
d'eau,  la  lessive  est  tellement  conceulrée  que  ie  savou 
produit  surnage  sans  se  dissoudre,  ioi  moyen  du  sel  ma- 
riB,  on  sépare  k  sel  ée  potasse  de  sa  dissolution  dans 
l'eau,  et  l'on  répète  cette  opération  jusqu'à  ce  que  la  pe- 
tite quantité  de  matière  colorante  qui  s'e^  formée  daus 
n»  ,58 
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Mrtaioes  pftilie»ptr«i€BBoèBdechAl«nPy8e«^  dîsaoïite 

Au  mojea  de  Tacide  chlcMchydrique  étendu^  on  sépare 
fatide  ffnê  do  savoo  ainii  purifié.  Cet  «eîde  u*mi  pM  li- 
quide ;  par  le  refroldiMemeftty  il  ae  aonerète,  en  foraunt 

des  couches  crisfalliBes.  L'acide  brut,  cristallisé  uoe 
eonde  fois  dana  Taleooly  fond  à  b&  ;  apria  plamewa  dia* 
eolutlons  dans  ce  Tébleole,  il  food  i  60%  point  i|ai  de- 
meure constant  après  de  nouveaux  traitementa  par  Tal- 
oooK 

En  sonmettant  1  l'analyse  l^acide  eriatallia^,  on  iMent 

des  résultats  qui  conduisent  à  la  formule  suivante  t 

Cet  acide  est,  comme  on  le  Tolt|  identique  ayec  1  acide 
ëthalique. 

4eiM  ^lliAUigOB. 

S792.  Pour  préparer  lacide  élaïdique,  on  peut  sm?Te  le 
procédé  indiqaë  par  M.  Boudel,  et  qui  coemteÀ  ae  pva- 
corer  d'abord  Nhadlne  en  mettant  de  l'huile  d'otiveatiès 
pure  en  contact  avec  !e  deulonilrate  de  mercure,  et  expri- 
mant la  masse  solidifiée  entre  des  doubles  de  papier  josapli* 
On  porlâe  ainsi  l'ântdine  d'une  petite  qvantM  d'une  hwie 
liquide  qui  y  est  adhérente. 

La  substance  ainsi  obtenue  présente  une  teinte  jaune, 
due  à  la  présence  d'une  matière  huileuse  pertioalièffe; 
mal»  en  ebaufTant  l'élaîdine  impure  avec  dePéther,  ce  ^fo- 
solvaikt  s'empare  d'une  grande  quantité  de  cette  substancei 
en  prenant  une  belle  teinte  rouge.  Il  se  sépefe,  en  nlpie 
temps,  une  pondre  jîrise,  composée  de  mercure  aidlal- 
lique,  que  Von  eulève  par  la  iiitration*  La  solution  éiiic- 
rëe,  refroidie  à  ff,  dépose  une  matière  blanche  eristaUiBe, 
f  un  aspect  mamelonné.  LaTée  â  plusieurs  reprises  a?ee  de 
l'éther  froid,  celle-ei  de?ient  parfaitement  semblable  i  la 
stéarine  |^uKe« 
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Le  liquide  ëlUëré  se  divise,  après  quelque  temps  de  re- 
po6y  eD  deux  coaches,  dont  l'une,  plus  légère  et  éihéréêf 
est  moins  oolorëe,  et  dont  Pau  ire,  moins  fluide,  présente 
une  teinte  d'un  rouge  foncé.  Si  on  les  sépare  à  l'aide  d'une 
pipette^  le  liquide  plus  léger  laisse,  par  réraporation,  une 
petite  quantité  d^ëiatdlne  impure.  Le  llqiiide  oléagineux 
et  plus  pesant,  chauffé  d'abord  au  bain -marie,  jusqu'à  dis- 
parition complète  de  Todear  éthëiëe,  poi»  exposé  à  quaW 
quetdegrés  au  dessous  de  0^,  dépose,  au  bout  de  quelq«ee 
heures,  des  cristaux  d  elaïdine,  que  l'on  sépare  de  la  partie 
liquide  eu  les  exprimant  entre  des  doubles  de  papier  à 
filtre. 

Le  liquide  qui  s'écoule  de  la  presse  est  transparent  et  de 
couleur  rouge.  Par  un  nouveau  traitement  avec  le  deuio- 
nitrate  de  mercure,  il  te  concrète  au  bout  de  quelque 
temps  ;  mais  cette  solidification  n'est  pas  aussi  complète 
que  dans  l'huile  d'olives  soumise  au  même  traitement. 
Traitée  à  chaud  par  l'étber,  la  masse  solidifiée  dépose  une 
■iMtièie  blanche  cristalline^  lo  liquide  sufna^tant  est 
trouble  et  ne  s'éclaircit  pas  par  des  filtraiiuus  répétées. 

On  peut  cDcore  préparer  rélaïdiae  en  iaisaat  passer 
dana  llu^e  d'olîTca  des  Yapears  nitreusae  dUgagéet  par  un 
mélange  de  fécule  et  d'acide  nitrique,  La  solidification 
s'effectue  par  ce  moyen  d'une  manière  plus  rapide  j  mais  il 
faut  him  m  garder  d'amployar  un  eicèa  d'acide»  ear^  au 
lien  d'nn  produit  concret,  on  obtient  uno  masse  un  pan 
moins  fluide  que  l'huile  et  qui  ne  se  solidifie  plus, 

i/élaïdine  préparée  par  Tun  on  l'antre  do  cet  protiédés 

est  blanche,  se  dissout  dans  Téther  en  toute  proportion; 
elle  est  presque  insoluble  dans  l'alcool.  Les  alcalis  la  sa- 
ponifiant sans  la  jaunÎTé  Elle  fimd  à  52^ 

Son  analyse  donne  des  nombres  qui  ne  conduisent  à  au- 
cune formule  rationnelle;  ce  qu'on  comprendra  facilement^ 
cette  substance  parAissant  être  un  méiknge  en  ftropdltibiis 

variables  d'élaïdate,  de  inâf^aiale  et  peut-êue  aus^i  d'o- 
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léate  de  glycérine^  mélange  dont  ou  ne  peut  pas  séparer 
la  margarine. 

Soumise  à  la  distillation,  Téludiae  donne  une  subeUnee 

d'une  odeur  $uffbi»nte,  Paerolëine  de  M.  Berzelius,  ainsi 
que  de  Tacide  élaïdique,  des  carbui  es  d'Uydrogèae,  et  pio- 
baUement  aussi  de  Tacide  sëbaeîque. 

Par  rëbuUilion  avec  les  alealist  rëlaîdine  se  décompose 
en  glycéiioe,  margarate  et  élaïdate  alcalin.  Si  Ton  dé- 
compose  àcbaod  le  savon  ainsi  ofacenu,  pai* de  racidessUiif 
rique  ou  chlorhydrique  élenda,  le  mélange  d'ndde  nti^ 
rique  et  élaidique  se  sépare  sous  forme  d'une  huile  qui 
vient  nager  à  la  surface»  et  qui  se  concrète  et  cristallise  psr 
le  leficoidissement.  Le  point  de  fosioD-  de  Tacide  impur 
ainsi  obtenu  est  de  58^, r>. 

Pour  obtenir  Tacide  élaidique  dans  toute  sa  pureté,  il  iaut 
donc  avoir  recours  à  un  autre  mode  de  préparation.  A  cet 
effet,  on  fait  passer  de  l'acide  hyponilriquc  dausde  Tacide 
oléique.  Le  liquide  se  colore  peu  k  peu,  et,  après  y  avoir 
lait  passer  le  gas  pendant  cinq  minotes,  on  entoure  le  me 
d*eaa  firdde.  Âa  bout  dW  demi-heure,  Taeide  élaîdiqiie 
est  complètement  solidifié  et  cristallisé  en  grandes  lamelles. 
On  maile  la  nasee  i  pluaieiiri  repriees  avee  de  Teau  beuiir 
lante,  afin  d'enlever  tout  l'acide  nitrique  entraîné  par  le 
couraut  de  gaz,  ou  forme  par  la  réaction  de  ce  dernier. 
L'eau  prend  une  teinte  jaune  clair  j  sa  saveur  est  kjgére- 
ment  adde«  Saturée  par  l'ammoniaque  avec  beaucoup  de 
soin,  elle  donne  un  précipité  jaune  avec  l'acétate  de 
plomb,  et  un  léger  précipité  blanc  avec  le  protoniuate  de 
mfcenie. 

L'acide,  séparé  de  l'eau,  est  dissous  dans  son  poids  en- 
viron d'alcool  et  abandonné  au  repos.  Le  lendemain  le 
liquide  est  traversé  en  tons  sens  par  de  bellca  tahks  na- 
crées. Séparés  par  iiltration  deTefu-mère  rougeâtre  et  re- 
dissous dans  Talcool^  ces  cristaux  s'obtiennent  à  l'état  par 
et  sa  représentent  par 
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L'acide  ëlaïdique  fond  entre  44  et  45^  $  il  se  dissout  avec 
facilité  dinis  raleoo),  et  se  dëjpose  d'one  solution  eoncen- 
Iréc  eu  beaux  cristaux,  ressemblant  à  l'acide  benzoïque. 
Il  se  dissout  moins  bien  dans  l'éther.  Les  solatioos. pos- 
sèdent la  réaction  acide. 

Sotimis  â  la  distillation,  racideélaïdique  passe  en  partie 
sans  s'aitërer^  il  se  décompose  en  partie,  en  produisant  un 
rarbare  d'hydrogène.  L'acide  impur  donne  de  beanx  cris- 
taux  diacide  sébacnfue;  mais  lucide  élafdîque  pur  n'en 
donne  pas,  quoique  les  sels  de  plomb  et  de  mercure  occa- 
sionnént  dàns  le  liquide'aqaeux  proreiiant  des  traitements 
éa  ftftMt'â»  la  distnialion  par  IVan  bouillante,  des  prè* 
cipitës  ressemblant  à  ceux  que  donne  l'acide  sébacique; 

£n  traitant  l'aeide  ëlaïdiffne  par  un  ftmà  aascès  de  pe-^ 
t«s86,  à  iioa  tempdratiue  âeyée,  on  obtient  #er  faeide 

ëlbalique. 

Loisqu'on  fait  bouillir  l'acide  ëlaïdique  avec  des  carbo^ 
nales  alcalins,  il  y  a  dégagement  d'acide  carbonique  et 
formation  d'un  savon  épais  et  limpide.  Le  savou  de  soude, 
dissous  dans  l'alcool ,  donne,  par  le  refroidissement ,  des 
cristanx  dMIaiîdflte,  d'nn  blanc  argènlin,*  retsemblaiità  Ta- 
cîde  libre.  Cette  dissolution  alcoolique  se  décompose  par 
une  dissolution  neutre  de  nitra(e  d'argent.  On  obtient  un 
lirëdplté  blanc,  soluble  dans  rammonlaqne.  La  Assoln- 
iiott  ainmoniécale  de  ée  8el,'abandoiittécf&  ètte^nféme,  dé- 
pose la  plus  grande  partie  du  sel  d'argent  à  l'état  de  petits 
cristaux  pcismatîqués  de  conlenr  blaneiM«  Les  sels  de  plomb 
et  de  baryte  i^oMeniient,         U  sal  d^rgeut,  par  drabk 

décomposition. 

EAer  éla%difm9.  -^L'éther  ëlaïdique  se  prépare  en  fiii- 
aantpasier  «n  ecwaat  degas  dik»bydriqae  dans  wm  dis» 
solution  alcoolique  d'acide  ëlaïdique.  Desséché  dans  le 
▼Me ,  cet  ëther  se  présente  sous  la  forme  d'un  liquide  hui- 
le«,  Sn^okne,  saas  odeur  à  froid  et  ne  prémutant  qii*mie 
Wgère  odeur,  quand  on  vient  A  le  chaufTer*  Il  est  pins  Mger 
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que  l'eau ,  insoluble  dans  ce  véhicule ,  soluble  aa  con- 
tnire  dans  l'alcool  et  Téther»  U  te  déeompote  par  la  dis- 
tillation. 

D'après  M.  Lauréat,  Téther  ëlaïdique  se  forme  aussi  eo 
traitant  l'éther  oléique  par  le  deutoaitiate  de  umcuie. 

AeUm  dê  V acide  tul/urique  sur  Us  huileê. 

.  3725.  D'après  les  ea^pëirieBcea  de  M.  Fréoij,  quand  on 
traite  l'iuûle  d'oUres  par  la  moitié  de  son  poids  d'acide  snU 
furique  concentré,  en  a^aut  soin  d'entourer  le  vase  dans 
lequel  on  opère  d'un  mélange  jceirigérant,  pour  é?iieriV- 
M^ation  de  températuin  et  en  ajoutant  l'acide  nvee  pti* 
caution,  après  quelques  miuutes  de  contact,  la  masse  qû 
s'est  t|ès  légèreiueut  colorée  devient  visqueuse. 
'  K  Soar  4ue.la  Inaction  soiioimplitNMnt  (erannfc,  il  est 
nécessaire  de  laisser  Thuile  en  contact  avec  l'acide  sulfuri- 
qvkei  pendant  vingt-quatre  heures.  L'acide  sulfurique,  par 
^  pgéssptfe»  a  détenniné  d'aboràla  dëconiposiUon  de  U 
niargarine  de  l'hnite  en  ees  priocipea  immMiats  acid«  inac^ 
garique  et  glycérine;  puis,  il  s'est  combiné  avec  ces  deux 
cprps  ponr  Courmer  les  aaidesenUoiD^^q^iVin  et  salfoglyeé- 
rique  3  quant. i  l'oléine,  il  paraît  qu'elle  jouit  d'abord  de  la 
propriété  de  se  com]>iner  intégralement  avec  l'acide  sulfu- 
rique pour  consUltner  un  acide  double  i<mmé  d'oléine  et  d'à' 
d^e  suJAirtqmi  mais- quand  on  Iai9sa,  cDBanne  jerai  dit pies 
bauty  pendant viiigt-quatre  heures  l'acide  en  présence  de 
l'huile ,  la  combinaison  dW4e  aulfmriicjue  et  d'oléine  &ni( 

^Ate^néMie  par .  s»  jdéoQmposwr  an  aeidsi  anUiQMîqnt  et 

snlfoglycërique. 

.  Ain^i,  l'acide  sul£urique,  en  réagissant  sua  l'huile  d'olives, 
a.fiMwaé  lea- trois  iKsidea^  aulfomiiyifiq^ey  wlfoUéfon  et 
aalloglycérique.  ^ 

Les  acides  sulfomargari  que  et  salfoléi^pi^  sont  solubles 
daœ-f eau  pum  ai  dans  J^aWool  ;  ila^  paraisses»  pas  cap*> 
Uea  de  erislaUiser  fteilement«Iia  disialoiMNi  ncpiense  pœ- 
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8èdé  «16  sa^rtrar  hoiléiue  arec  un  «irito^igcAt  mmp  Hit 

proDODcë.  L'eau  qui  dissout  très  bien  les  acides  sulfomarga- 
rique  et  sulfuiaque  ûnit  par  réagir  sur  leurs  éiëfuents  et  en 
opère  la  décompoêition» 

L'adde  sulfomargarique ,  par  sa  décomposition,  peut 
donner  naissaoce  à  trois  acides  (];ras  solides* 

Le  premier  a  été  nommé  acide  mëtaroargariqiie  ^  il  a 
dans  lés  sels  exaetoment  la  même  composition  que  Tacide 
margarique. 

Le  second  qae  nous  appelons  acide  hydromargariliqttey 
peut  étie  vepitfeeQté  dstat  sa' compoeilton  pat  de  l'acide 
margarique  combiué  à  deuj^  atomes  dei|u« 
•^^)^|lQfia^eiroisièmei|m  nous  noasniolis  bjdromari^^ 
esl^tefNrfsenté'par  de  l'acide  margeriqoe  retnbiné  A  ua 
atcQuiL'  d'eau;  on  peut  le  considérer  comme  un  composé 
râiAcant  de  l'union  des  deux  acides  précédents*  .    .  . 
ttQii        pcair  sépairer  œs  différents  produits,  nattre  i 

proliL  la  iété  suivante.  La  combinaison  d'acide  sulfu-* 

nqueià^tfk'acide  métamargaicique  est  décomposée  par  i'eau^ 
Alaraiiiipératitfe  ordinaire^  tandis  que  laiiomWnsiséQ  d'»« 

cide  siilfurique  et  d'acide  hydromargaritique  peut  se  con** 

ywyftSfi^ iWiff /J^^ " C^*'"^'^  dans  L'eau  sans  se  décomposer* 
^iî«^^pyjîi||t,  .iHs^nd  de  Tacide  sul{omav||aiiqQe  dan« 
Veau,  tout  ce  qui  se  précipite  à  la  température  ^r4inaiie 
est  (j^j^ai^i^^g^étamargarique  3  puis  quand  l'acide  suUp-* 
TtiHt'Énjtf  doojie;pl4s  d'acide  métan^afgarique».^  pA 
porte  le  liqui4eà  une  température  de  IOQ%  il  se  déopm** 
pose  aussiiùl  et  donne  l'acide  lijdromargaritique. 

Lorsqu^on  veut  obtenir .  l'acjde  kydromargarique,  il 
faut  faire  dissoudre  Tacide  sulfomargarique  dans  Teau, 
et  porter  aussitôt  la  liqueur  à  rébulliiion-,  dans  ce  cas  les 
dëux  acides  métaoïafDarique  et  hydromargaritique  se 
précipitai  al  eonstilosn^t  l'acide  bjdromargariqae,'  qai 
poutifait bien  n'être  qu'un  mélaoge.  ^       ;  • 

Quant  à  l'acide  sulioléiquCf  il  ne  donne  naissanee  par 
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sa  décomposition  dans  leau  ,  qu'à  deux  acides  liquides. 
L'un  s'obtient  par  la  dëcoiiipontion  de  Tacide  eulfolëique  à 
la  tempëiature  ordinaire,  nous  l'appellerons  acide  mëta- 
oléique*  L'autre  se  produit  en  faisant  bouillir  l'acide  suif- 
olëiqae,  nous  le  désignerons  sous  le  nom  d'acide  hydroWi- 
qoe.  Ainsi,  pendant  la  déeompoeitlon  stmiiltaiiée  d'ni 
mélange  d'acide  bulfoniargarique  et  d'acide  sulfolëique , 
l'acide  mélaniargartqae  se  précipite  tonjouss  avec  l'aeîde 
métaoléique  et  l'acide  hydtomargariqae  aTecfadideliy* 
drolëique. 

Acide  mkmmmrymiqw»  Cet  aeîde  est  Uanc  iiis<rfibie 

dans  l'eau ,  soluble  dans  l'alcool  et  l'éther  desquels  il  se 
sépare  sous  la  forme  de  cristaux  mamelonnés-,  il  se  précipite 
qnelqaefoia  de  ses  solutions  concentrées  en  lames  micacé 
et  brillantes;  cette  forme  de  crislalUsation  est  difficile  à  ob- 
tenir. Il  fond  à  50°. 

■  Qoand  l'acide  métamargarique  a  été  fonda  »  et  qa'on  le 
laisse  refroidir  lentement,  il  cristallise  en  aigi^les  entre» 

laiîëes  et  transparentes,  qui  présentent  peu  de  dureté.  Sou- 
mis à  la  distiUation,  il  se  volaUlise  en  se  décomposant  en 
partie. 

Acide  hydromargarique,  11  est  solide,  parfaitement 
blanby  insoluble  dans  Teau,  soluble  dans  l'alcool  et  i'éther. 
n  se  s^afe  de  la  dissolution  aous  la  forme  de  prismes 
rbomboïdaux ,  qui  présentent  une  assez  grande  dureté. 
Quand  cet  acide  est  bien  cristallisé,  il  diffère  par  son  sspect 
dès  acides  gras  connus.  Il  fond  k  68^*  Il  présente  la  compo* 
sition  suivante  :  ' 

Cet  acide  perd  mi  atome  d'eau  m  se  ômBbfaiant  an 

bases.  Dans  les  hydromargaritates  neutres  l'oxygène  de 
l'acide  est  à  l'oxygène  de  la  base,  comme  li  est  à  1. 
^   Soumis  à  la  distillatioft  sèehe'  VlMside  bydrMiargaritique 

se  décompose  en  eau  et  en  acide  métamargarique. 
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Les  hydvomargarîliRtes  de  potawe ,  de  eoiide  et'dWniiio- 

DÎaque  sont  les  seuls  qui  se  dissolvent  dans  Peau.  Les  sels 
imitres  iib  eristaUisent  que  très  diffiolfooieat  dans  l'aleool^ 
ils  soDt  décomposés  en  sels  acides  sous  les  mêmes  inflneneeè 

que  les  mëtamargaralesy  avec  lesquels  ,  ils  ont  la  plus 
ressemblance. 

Acide  hydramarganqùe.  Cet  àciâe  est  solide ,  blanc , 

insoluble  dans  l'eau ,  soluble  dans  l'alcool  et  Téther.  Il  est 
beaucoup  plus  soluble  dans  l'alcool  que  les  acides  méta^ 
margariqae  et  hydromarçaritiquc ,  il  se  dépose  de  cette 
dissolution  sous  la  forme  de  gros  mamelons;  quand  la 
dissolution  est  très  concentrée,  il  cristallise  quelquefois  en 
petites  aigniltes  pen  brlUantes.  H  Ibnd  i  60<*.  Quand  il  a 
été  fondu  et  qu'on  le  laisse  refroidir,  il  cristallise  en  une 
masse  opaque  qu'il  est  impossible  de  confondre  avecTacide 
é^ëiàMairgarique  fondu  qui  est  presque  transparent. 

'  L'acide  hydromargarique  cristallisé  possède  la  compo- 
sition suivante  : 

Sonmb  è  la  dhliffation  Pacide  faydromar[^ariqae  se  iè^ 

compose  en  donnant  de  l'eau  et  de  Tacide  mëtamargarîquc 

JtâUh  nUimoUifmê.  Oet  aoide  est  Uqalde ,  jawàffê,  in^ 

soluble  dans  l'eau,  très  soluble  dans  l'éther,  mais  peu  solu- 
ble dans  Taleool.  Cette  propriété  est  importante  en  ce 
^'eUe  écaMit  me  diffrenee  entité  cet  acMe  et  facAdé 
hydroléique  dont  nous  parlerons  tout  à  Pheure. 

L'acide  Biéu^éiqiije  soumis  à  la  distillation ,  se  dé- 
compose «tdnaiMaitiiàissaim  i  des  prodotfea  donl  nous 

parlerons  plus  bas. 

Il  possède  la  composition  suivante  : 

C~  :  75,9 

H"  ....•11,3 

0*^^  IM 

100,0  ' 
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prëcc^dent.  Il  est  très  soluble  dans  l'alcool  et  l'éther;  sa 
.  compotUioa  e$i  ide&liqae  arec  celle  de  i^aeide  mëti-* 

37âi.  DiêtUlaUùn  des  acides  mitaoUtque  et  hydroleique. 

Quand  on  distille  ces  acides  avec  précaution  et  qu'on  a  soin. 
de  condenser  les  produits  au  moyen  d'un  mélange  réfri- 
gérant, on  obtient  dans  le  récipient  une  couche  buileiue 
qui  surnage  un  peu  d'eau.  Pendant  toute  la  durée  de  Topé- 
ration^  il  se  dégage  de  l'acide  carbonique  pur. 

La  couche  huileuse  çst  principalement  formée  dedenx 
carbuies  d'iiydrogén^ liquides,  qui  ont  la  même  composi- 
tion cenUàDd^s  que-le  gaz  oléfiant,  mais  dont  l'état  de 
COpdapsatton  est  différent.  L'un  bout  à  oo",  ei  a  reçu  le 
nom  (Xolêlne-^  Taulre  boulà  ilO^nQUsle  désignerons  soiw 
ienom^dWa^f.  four  «^parer  ces  deux  produiu,  on  com- 
mence par  distiller  la  couche  huileuse  à  une  température 
de  15O5  par  cette  première  opération,  on  sépare  ToVéene  et 
rihèoe  d«  l'huila  apnpjrreiimatiqfie  qui  aefoime  toQ|Quis 
et  q^œ  distille  paff  à  cette  iemp^aiivre. 

Le  produit  distillé  est  agité  avec  tme  dissolutiiiii  ihmàeà 
da|pol«ilf^  p0«v>le,<Wbai«as4eJp  de  quekfUe»  MMms  d^adîdes 
gNl»*¥Olatils  qui  se  forment  toujours  dans  ces  réaclions. 
Quand  on  a  débarrassé  U  mélange  des  deux  curbijycesii'iiy'* 
dtég^e  dei[«iatièies  éiffaagifea  ifàï  les  «ecompagQeatyil 
faut  enfin  s^ai^  roléèue  de  rélaène» 

Pow  y  parTtbir,  le  ttal  mtfea,  at  de  Inettra  à  pMfit  la 
iiflrMir<iiil.«M»i  «atr»  Imn  piiott  Hûnûlkéoaé 

m 

f  « 

Oleène.  C'est  un  liquide  blano,  plus  léger  que  l'eau,  très 
fluide,  d'une  odeu^r  arsénicale  pénétrante  et  nauséabonde; 
très  inflammable,  JbrAlant  ayec  une  flamme  blanche  bor- 
dée de  vert.  Il  eét  insoluble  dans  leau,  soiuble  dans  ïal- 
cool  et  l'éther* 
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l4tioiriimlatitimrfwBeda  ce  corps ,  àUaÊ^MmÊiàpm 

élémentaire  et  de  la  deosilé  de  sa  vapeuTi  est  * 

Uaittê,  L'âaène  est  liquide,  incolore,  insolubje  daoi 
Teau,  soluble  dans  l'alcool  et  Tëther  *,  sou  odeur  pënétrante 

djUcre  de  celle  de  roléène.  Il  brùle  avec  une  belle  ûainine 
blanche }  il  bout  vers  10^  :  il  est  plus  léger  €[ue  leau. 
L'acide  sulfurique  eat  sans  action  sur  lui  ;  le  chlore  former 
avec  lui  une  combinaisou  liquide*  Il  est  représen^^  par  1^ 
foruuile  suivante.  ;  .    .  .  ' 

H». 


•    •  I 

  s 

GLYCÉAiriB. 
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5725.  Les  propriétés  de  la  (jl  jcériue,  de  la  stéarine  et  de  la 
margcirine,  ont  déjà  été  décrites  44os  la  ^îffifliij^Wiift  i^lume; 
mais  il  est  nécessaire  d'y.  ajouter  quelques  notions  plus 
complètes,  tirées  de  travauic  récents. 

M.  Pelouze  attribue  à  la  gl/dériue  hydratée  la  compo- 
aition tuivanta t  ^  .  i  '  !  ii 

el  i  là  gljrcérine  auhjdre,  telle  qu'elle  existerait  dans  les 
graisses, 

<  •  < 

mais  d'après  M*  Stenhouse,  celle-ci  serait  moins  by dr»* 
tée  ènèore,  et  se  représenterait  en  effet  par 

LagljoMiieliydratée  est  un  liquide  incristallisable^  d'nne 
cQulepr  très  J(^^ement  jaunâtre,  saos  odeur,  d'une  saveur 
franchement  sucrée,  d'une  densité  de  i,i0»à  4-ik%  io- 
Milaten  tMles  propértfoM  dsfns  Feau  et  Talcool,  insoldble 
ddus  iVtber  buliurique.  Soumise  à  Taction  de  la  chaleur» 
elle  se  divise  en  deux  parties,  dont  run0>aa  w^MOkemm 
ëMÊtâkm ,  el  dont  l'astre  m  détcmipow  m  IrnHi  mpy 
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rësidu  charbonneux. 

Malgré  son  élat  presque  solidye»  elle  jouît  d'ua  pouToir 
dimlvaot très  coosidérable  rarime  foiiie  de  corps*  C'est 
ainsi  qu'elle  dissout  les  acides  végétaux,  tous  les  sels  déli- 
quescents, et  de  plus  les  sulfates  de  potasse,  de  soude,  de 
caiVTe>  le  nitrate  d'argent  «  le  nitrate  de  potasse^  les  cido- 
rures  alcalins,  et  parmi  les  bases,  la  potasse  et  la  soude  en 
toute  proportion,  la  baryte,  la  stronliane  et  l'oxjde  de 
plomb  tui-mème;  mais,  à  part  ce  dernier  corps,  tons  ceux 
qui  sont  insolables  dansfeau  offrent  la  sxitime  iasolubJ/iCé 
dans  la  glycérine. 

La  glycérine  dissont  une  quantité  très  considérable  de 

brome;  le  mëlange  s'échauffe,  et  si  on  Tctend  d'eau  iJ  se 
précipite  un  liquide  très  lourd,  d'apparence  huileuse,  d'une 
odeur  éthérée,  solable  dans  Péther  et  Palcool*  Il  contient  : 

•  C«  H"  0*  Br^ 

.  Le  chlore  e^erçe  sur  la  glycérine  une  aclion  analogue  à 
celle  da  brôme.  En  abandonnant  de  la  glycérine  pendant 
plu^eitrs  mois  dans  nn  flâcon  rempli  de  cblore,  ce  deraier 
disparaît,  peu  à  peu,,  et.jse  trouve  re^iplacé  par  de  l'acide 
bydrœblortque.  Il  reste  an  fond  du  vase  un  liquide  «ira- 
penz  dans  lequel  Peao  fonne  des  ^mmhis  blancs,  ai>ondants, 
très  fusibles,  d'une  odeur  élhérée,  mais  désagréable,  d'uoe 
saveor  excessivement  acide,  amère  et  iis^io(|ente.  Ces  ûo- 
cons  se  dissoWent  ayec  facilité  dans  Talcooi,  d'où  Teau  les 
sépare. 

I^^iode.se  dissout  en  pproportîon  considérable  dans  la 
IjlytAriM^  et  Im  oèlnieM  jawaecBnngé,  Mds  eans  loi  iliiie 

«ubir  d'altération.       -  * 

'  La  potasse  solide  i  une  douce  cbakfir  convertit  la  gl^- 
isértoe  «a  acétate  et  en  Cmoiate  de  violasse  avec  dégsge- 

ment  d'hydrogène. 

L'aride,  nitrique  . la  transforme  en  eaU|  en  acide  carbo- 
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nique  et  oxalique;  mbe  en  OMtiet  livec  k  {Nmkyde  de 

manganèse  el  l'acide  sulfurique  étendu  dVau,  ou  Ijien  avec 
le  pero&yde  de  maogaaèse  et  Tacide  hjdrocbloriqiie  fu- 
mant, elle  se  décompote  en  produituit  de  l'aoide  iStàhù^ 
nique  et  de  l'acide  formique.  L'acide  liydrochlorique  fu- 
maot  M  dissout  au  coulraiie  dans  la  glycérine  taoa  l'a^ 
téxer. 

Suivant  Vogel,  Taeide  sulfurique  employé  en  petite 
quantité  transforme,  la  ^^lycërine  en  sucre  comme  l'ami- 
don, ce  qui  est  peîi  probable.  D  après  M.  PelouBe,  quand 
on  mêle  une  partie  dWde  sulfurique  ooneentré  aree  lâie 
demi-partie  de  glycérine,  ces  deux  corps  se  combin^ot 
en  dégageant  beaucoup  de  cbaleur,  el  forment  un  açide 
.  aulfoglyce'rique. 

Acide  iul/oglycérique.  Le  mélange  précédent  étant  rc- 
btààlf  saturé  par  un  lait  de  chaux  et  ûUré«  donne  par  Tiéva* 
poration  une  masse  sirupeuse  de  laquelle  le  froid  sépare 
des  cristaux  incolores  de  sulfogycérate  de  chaux. 

Lesulfoglycératede  chaux  ainsi  obtenu»  desséché  A  l  iO% 
aeraîl  représenté  |  d'après  M*  Pelons,  par  hiforniule  soi* 
\ante  : 

2SO^C»'H*^OSCaO 

I^aprèsM.  Stenbouse,  cetteformaledeyrait  être  changée. 

Le  sulfoglycérate  de  chaux,  dissous  dans  Tcau  et  traité 
par  Tacide  oxalique,  fournit  l'acide  sulfoglyccrique,  qui  se 
présente  souala  forme  d'un  liquide  incolore  et  sans  odeur» 
d'une  saveur  fortement  acide  et  d*une  instabilité  teMe, 
qu'en  l'évaporant  dans  le  TÎde  à  plusieurs  degrés  au  des- 
sons  de  zéro»  il  se  décompose  en  acide  sulfurique  et  en  |^y- 
cérine,  alm  mAmecpi'il  contient  encore  une  quantité  «Peau  - 
très  considérable.  Cette  décomposition  est  plus  rapide  en* 
cwe  quand  on  le  chauSaiégènmenU 

Tous  ces  seb  sont  tiis  solablesct  tsls  déeoinpoadilts;  • 
Celui  de  chaux  cristallise  en  aiguilles  prismatiques,  inco-« 

loNSy  «obiUei  dans  mMjn.ds  Um  jfm^  émk  koUi^f 
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intdUlilM  tes  Meool  «t  PMier  ;  à  une  température  èt 

140  à  150**,  il  8e  décompose  en  rëpandaut  une  odeur  pë- 
iiëtzaate  analogue  à  celle  du  suif,  et  laisse  uo  résidu  Dok 
qui  Uanthit  par  UMcaloioalioii  prolongée  â  Fair,  et  eon- 
siste  en  sulfate  de  chaux  formant  les  5Sy5  du  poids  do 
fulfoglyaénite* 

La  bazyte  décompose  ce  sel  à  froid  et  en  précipite  la 
chaux  â  laquelle  elle  se  substitue  pour  produire  du  8u\fo- 
glyeérate  de  bar jte*  Lorsqu  oo  chauâe  ce  dernier  a^ec  un 
eseès  de  baryte,  il  se  décompose,  même  an  dessous  de  iOO^. 
Il  se  précipite  du  sulfete  de  baryte,  tandis  que  la  f^fjcé- 
rine  s*unit  à  1  atome  d'eau  et  reste  libre  dans  la  liqueur* 

Le  sulfoglycérate  de  ehaux,  de  son  côté,  se  trouble 
abondamment  après  une  lë^jère  ëhullitioa,  lorsqu'oa  ie 
soumet  à  l'action  de  l'eau  de  chaux  ^  circonstance  qui  ne 
doit  pas  être  oubliée  dans  la  préparatiott  de  i'adde  soM>- 
glycériqiie. 

D'après  les  faits  précédents,  on  voit  que  les  suIfo^\ycé- 
rates  de  chaux  et  de  baryte,  soumis  k  rinfloence  de  Teau, 

de  la  chaleur  et  d'un  excès  de  base ,  sont  transformés  en 
sulfates  métalliques  et  en  glycérine  j  phénomènes  qui  pré- 
sentent beaucoup  de  ressemblance  avec  ceux  de  la  saponi- 
fication. '  ' 

snlAïuifs. 

37â6*  Nous  citeiona  seulement  ici  le  moy«ii  de  ps^ar 

ration  employé  par  MM.  Braconnot  etLecanu. 

M.  Braconnot  fait  fondre  le  suif,  y  ajoute  de  l'essence  de 
térébenthine  nouvellenMat  distillée,  et  laisM  refroidir  ie 
mélange.  Il  presse  le  réridn  d*abii0d  dans  un  linge^  puis 
entre  de34oifbles  de  papier  iuouillard.  L'oléine  et  la  mar- 
garine, dissoutes  dans  l'asasMe,  sVooulent  ou  Vabsorbent; 
la  stéarine  au  contrafre  rases  psesque  tout  entière  dans  le 
résidu.  £^  ayant  soin  de  l^fondre  â  plusieurs  reprises  avec 
Aèaouwdlssfuaqtiléa-â'eéseMay  ovft  la  sléaiiM  ooo^lè-r 
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nier  Heu  daus  Téther  bouillant  et  la  laisser  cristalliser. 
Celte  facile  modification^  proposée  par  M,  Lecanu^  pernMt 
de  téparcff  les  dernièm  pof  Uona  de  malièiea  grattât  ëlua- 
gères,  et  les  dernières  peftient  d'essence  interposée ,  plus 
compiètemeol  que  oe  le  fait  une  ébullition  prolongée,  d'ail- 
lews  antceptible  d'altérer  le  produit  iui«aiéme  et  de  iëii<- 
sifier  une  partie  de  retaenee. 

M.  Pelouze  a  repris  l'analyse  de  la  stéarine,  préparée 
.diaprés  la  méthode  de  M*  Leeana.  Il  a  obtenu  dee  vétol^ 
tatt  qoi  eonduitent  à  la  formule  tulTaote  :  ^ 

D'où  Fon  déduit  en  adoptant  la  nouTelle  composition  de 
la  glycérine  exposée  précédemment,  la  formule  atomique 
euivante  : 


436 

130 

5 

6 

i 

2 

I4â 

158 

8 

D'après  ce  qui  précède ,  on  peut  considérer  la  stéarine 
comme  de  Tacide  stéarique,  où  1  at.  d'eau  serait  ren^placé 
par  f  at*  de  glycérine.  Il  rettefaît  donc  dant  oe  eompotë 
2  at.  d'eau,  propres  à  être  remplacés  par  detbaset,  fiTapt 
que  la  glycérine  fut  déplacée. 

U  parait  en  effet  que  dant  let  premiert  apiomentt  de 
la  taponificatloo  de  la  ttéarioe,  il  se  formerait  desttéaro-* 
glycérates,  qui  ne  s^  décomposent  en  glycérine  libre  et  en 
acide  ttéarique  que  par  l'action  prolongée  d'un  excès  d'al*  • 
cali.  Cett  ce  que  tendrait  à  prouver  V^gimvufe  tui*- 
vautez. 

Si  roo  ajoute  pea  é.  peu  d^  Valeool  à  une  distolutioii  de 
i^stéarine  dant  iMiber,  jusqu'à  ce qtle le  mâaoge  commence 
à  se  troubler,  et  que,  aaivé  À{(Ç.p9i|^  ppfyoïUe^^^fli^ 
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légèrement  chaufiëe  devient  claire  i  fmiant^  et  les  gout- 
tes de  stéarine  fondue  qui  s'étaient  déposées,  s€  redissol- 
wnteomplètMMDt  Le  liquide  laisse  dépoter  en  ae  refiniî- 
dissent  quelques  petites  paillettes  fines ,  qui  ne  sont  aalie 
chose  que  de  la  stéarine.  Lorsque ,  après  avoix  séparé  ces 
cristaux»  on  fait  évaporer  lentement  la  liqueur  ^  on  nUb* 
tient  pas,  comme  à  Tordinaire,  un  savon  gélaUoevz,  mak 
bien  une  liqueur  épaisse  dans  laquelle  on  remarque  des 
crMtamrhien  distincts*  Si  l'on  décoinposB  par  un  acide  mi- 
nëral  la  dissolution  aqueuse  de  ce  sel,  il  s'en  sépare  é. /'in- 
stant de  la  stéarine  douée  de  toutes  les  propriétés  qu  ua 
lut  connaît.  Celle  que  MM*  Pelouse  et  Liebig  ont  ainsi  re- 
cueillie, fondait  à  2(5^,  température  à  peine  diff&ente  de 
celle  du  point  de  fusion  de  la  t;téarine  avant  tout  contact 
avec  les  alcalis.  On  sait  que  Tacide  stéarique  ne  se  solidiiie 
que  vers  70^,  et  il  est  impossible  d'attribuer  une  difflbreoce 
aussi  grande  à  uuc  faute  d'obscrv^ktion* 

uaegakihb* 

3797.  Suivant  H.  Lecanu,  il  en  existe  deux  Tariétéi, 

Tune  qui  appartient  aux  graisses  animales,  l'autre  aux 
builes  végétales. 
La  premiife  est  celle  qui  a  été  décrite  dans  le  cinquitee 

volume. 

La  seconde  que  l  on  peut  extraire  des  builes  végéiaies  et 
surtout  de  Thuile  d'olive,  comme  la  première  du  suif, 
fond  à  +  28%  se  dissout  en  très  grande  quantité  dans  Té- 
tber,  et  se  transforme,  sous  Tinfluence  des  alcalis,  en  glj* 
cérine  et  en  un  acide  fusible  à  +  89®,  doué  des  propriétés 
de  l'acide  mar^jarique. 

La  margarine  des  graisses  ne  serait-elle  pas  une  variété 
isoméricpie  de  la  stéarine,  tandis  que  la  margarine  des  hui- 
les serait  la  véritable?  Cest  à  de  nouYelies  lecherciies  4 
éclairer  ce  sujet  encore  fort  obscur. 
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3728.  L'oléine  a  été  découverte  par  M.  Chevreul.  Elle 
exUte  dans  toutes  les  huiles  végétales  et  dana  presque  (oulea, 
lesfgraisses  animales. 

D'après  M.  Chevreul,  pour  l'obtenir  od  chaiifl'e  la  graisse 
de  porc  dans  un  matras  avec  sept  ou  huit  fois  sou  poids 
d'alcool  presque  bouillant ,  et  d'une  densité  de  0,791  à 
0,798.  On  décante  la  liqueur  au  bout  de  quelque  temps, 
el  CD  traite  le  résidu  par  de  nouvel  alcool,  jusqu  a  ce  que 
toute  la  graisse  soit  dissoute*  Chaque  portion  d'alcool  en 
se  refroidissant  laisse  déposer  la  stéarine  impure  sous 
forme  de  petites  ai{]ullles  ,  et  relient  l'oléiae»  En  rédui- 
sant la  dissolution  à  i/8  de  son  Tolume»  elle  se  rassemble 
en  une  couche  semblable  à  de  l'huile  d  olive.  Elle  retient 
aiosi  un  peu  de  stéarine  ;  pour  la  puriher  on  T^gite  avec 
de  l'eau ,  on  la  recueille  dans  un  petit  vase,  et  on  la  reAroi- 
dlt  convenablement  pour  déterminer  la  précîpitatiou  d'une 
matière  blanche  et  floconneuse.  On  filtre,  et  on  expose  de 
noittireau  et  suectsdvement  cette  partie  fluide  à  des  tem- 
pératurea  de  plus  en  plus  basses,  en  filtrant  après  (  haque 
exposition  au  Iroid,  et  on  finit  par  obtenir  de  Toléine  fluide 
À  4''  sous  xéro,  que  M»  Chevreul  considëte  comme  a  peu 
près  pure.  '  ^ 

On  peut  encore  pour  obtenir  l'oléine ,  se  servir  de  la 
congélation  et  de  l'imbibition;  mais  il  &ut.  toujours  en 
dernier  résultat  la  traiter  par  Talcoûl ,  coiomeinous  venons 
de  le  dire. 

Voiéme  est  sans  couleur,  sans  odeur,  sans^action^lsur  le. 
tournesol,  dHme  saveur  douçâtre ,  analogue  pour  l'aspect 
et  la  consistance  à  Thuile  d'olive  blanche  ,[fluide  à  4%  inso- 
luble dans  l'eau ,  êolvàÀe  dans  21  fois  songpoida  d'akool  à 
0,816  de  denttlé  et  bomUant. 

Sa  pesaoteur  spécifique  est  de  0,913  â  la  température 
de  W.  £Ue  aa  ooB«Ue  «a  vmiÉum^  Swàéê  d^aiguilles/ 
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loraq«'on  latoamet  à  uo  ficoid  do  6  à  7®.  Chauffée  dans  le 

vide 9  elle  se  vaporise  sans  8e  décomposer. 

Mise  en  contact  avec  les  2/5  de  soo  poids  de  potasse  et 
quatre  fois  scm  poids  d'eau ,  elle  se  saponifie  et  ae  cooTertit 
en  acides  olëique  et  marg^rique. 

L'oUine  de  graisse  de  porc  est  composée  de  79,050  de 
earbooe,  de  ii»4â2  d'hydrogène  et  de  9|548  d'ozygéoe* 

M.  Pelouze  est  porté  à  croire  que  l'oléine  possède  une 
composition  analogue  à  celle  de  la  stéarine^  la  manière 
dônt  elle  se  eompôrte  avec  certains  peroxydes  la  rapproche 
encore  davantage  de  l*acide  snifbrinîque;  de  même  qoeee 
dernier,  chauilë  avec  le  peroxyde  de  manganèse,  donne 
leè  produits  de  l'oxydation  de  l'alcool  et  du  aolûite  de 
prùtoxyde  de  manganèse,  l'oléine  de  son  tAté  Ibnraitdans 
les  mêmes  circonstances  les  produits  de  Toxydatioa  de  la 
glycérine  et  de  Toléate  de  manganèse. 

lABaiCÂTioir  9as  miLus  qaassis  exteaitii  du  atoini 

TÉOÉTAL* 

•57â9é  Les  nombrefut  empliMs  deafanilea  grasses  mdeat 
leur  fabricatioo  d'tme  hante  inpoitanee.  Tovf  le  monde  aak 
que  ces  liquides  précieux  servent  à  la  préparation  des  ali- 
ments et  à  Téclaivage  y  et  qn'on  en  emploie  des  masieaeoa- 
sidârables  dans  la  confection  des  savons. 

Le  midi  et  le  nord  de  la  franoe  sont  les  régions  les  plus 
prodnttôvei  en  hvile. 

L'oKvîer  et  keplantes  à  graines  olëaginenses  ferment  par 
leur  culture  une  des  branches  les  plus  importantes  de  Ta- 
g^cnlliife^  et  «peiiiMt  raiModanoe  deoea  fégétÊmx  est 
lein  de  ectidniee^laaensamnirtion  aotneHe  delà  Bwict; 
les  savonniers  de  Marseille  surtout  tirent  une  partie  de  leur 
huile  de  l'£sp«gne  et  de  Tltalie.  Les  huiles  à  brûler  et  les 
anifs  deviennent  de  plus  en  plua  ébm  et  reekevchëa. 

Le«  matières  premières  propres  à  la  fâbricsttlon  des 
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classes  qui  sont  : 
1®  Lee  olives. 

1^  Let  graiftei  |Hiy§MM|t  d<$  phatis  <MngBini<c»»  ilc. 

Avec  quelques  légères  modifications ,  on  parviendxait 
peut-être  cependant  à  employer  les  mêmes  apparaîk  é'«i|r 
traction  pour  toutes  ees  matières  previières. 

Les  graines  les  plus  productive»  ^n  hoiie ,  et  celles  ^pû 
sont  généralement  employées ,  sont  ( 

Celles  de  eok^j  de  mfPêiiêj  de  mouiardê^  de  eofiMlth^i 

i^œiUéite  vu  de  pavot ^  de  /m,  de  chènevis,  dejainê. 

Les        donnent  une  huile  asse^  estimée  et  qui  peut 
être  extraite  paf  les  procédés  envoyés  pour  les  graiiMS 
.  oléagineuses. 

Le  tableau  suivant  indique  les  ipiantités  d'huile  ^viûQ 
peut  retirer  de  ces  diffiirents  fruitSi  et  (pelque*  autres 
8uhst£^pLces  liiuius  utilisées* 


100  FARTUS 

en  poids. 


HUILE 

eitraite. 


100  MBTIBB 

enpoidst» 


WÊmmm 

«traite. 


1 


Noix.  

Ricia  commua  

Noftette...*..  

Cresson  alénois  

Amande  douce.. ..^^ 

Amasse  amère,  

OBillette ou  patot... 
Radb  oléifëre*.*^ 

Sésame  jiiRolîne  

TiUeul  d'Europe  

Arachide.  

Choux.  

Moutarde  blanche... 
Chou  ukvst  et  i^Afet 

de  Suède  

Prunier  diMUStique. 
Colza  

Navette.   


40  à  70 
62 

se 

66  à  58 
40  à  64 
28  à  46 
56  à  63 
50 
50 
48 
43 
30 

as 


39 

38 


33,5 
33,3 
36  à  40 
dOà  36 


É&Éi 


Euphorbe  épurge..  ^ . 
M uu tarde  sauvage... 
Cauieliner**** 
Gaude.  . 

Courge  

Ci  troupier.  

Onoporde  «etnthe. . . 

Graine  d*épicéa  

Chènefis  ••••• 

Lin  

Moutarde  noire. ..... 

Fatqe  f  

Soleil  

I^omnie  épineuse,... 
répins  de  raisins. • .  • 
M  inmm  d*î»àtm  »  «  t«  « 
JuUepne  


à  36 


30 
30 

as 

29 

25 

»5 
35 

24 

11  à 
15 
15 
15 
15 

1,4  à  22 


25 
22 


à  17 


m 


l 


Pour  obtenir  ces  quantités  d'huile ,  il  faut  que  les  fruits 
zoknt  de  bonne  qaAlitë,  qa'Uii  aoiént  d^MMdU^ 
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de  lem«Uiques,  eaveloppet,  hokj  tigee,  et  de  toutoi 

les  particules  qui  ne  renferment  pas  d*huile  et  que  celle-ci 
soit  obtenue  par  les  meilleurs  moyens  d'extraction. 

IfoM  f  mu  une  ibeme  plus pr«tiqiieet  d'après  d'anires 
resseignements ,  les  produits  des  principales  graines  olta- 
fliaeuses* 


Colza  (l'hiver  .  •  •  • 
1d.  d'été  .... 

NaveUe   

C:»nic!ine  

Orjlh'iie  on  pavoJ  .  . 
Madia  saliva  .... 
De  héirc  ou  faîne . . 
Chènevîs  ou  cbuiivrc 
Thiiledelin  .  •  . 
Noix  mondées  .  .  . 
Amandes  douces  •  • 

Olives  


iProduilifeii  litr».* 

5G  à  70  k. 

25  à 

23  litres. 

54  à  65 

SI  à 

25 

55  à  68 

23  à 

26 

53  à  60 

20  à 

24 

r>4  à  GS" 

22  à 

95 

4Q  ik  50 

12  à 

15 

49  à  50 

lâ  à 

ts 

38  îî  '47 

11  ^ 

13 

ey  k*  sur  échantillon. 

10  à 

12 

Par  100  k.  d'anisndes. 

46  il 

50 

Par  lO:)  k.  id. 

44  h 

48 

Par  100  k.  rld. 

10  à 

13 

Les  huiles  ne  sont  pas  toutes  appliccnles  auY  mêmes 
objets.  La  base  suivante  fait  connaître  les  principaux  usages 
auxquels  on  les  eomwste. 


Colza  

tavelle  \  Eclairage. 

Cameline  


OEilletlc  

Madia  saliva  .  •  .  . 
DehéU'con  ftiae  .  • 
Chcnevisou  cbanm 
Huile  de  lin  .*•.•  . 
Noix  mondées  ... 
Amandes  douces  •  . 
Olives  s  ,     .'  .  . 


I 


Réeentc,  alimentaire;  peinture^  savon. 
Réceuie,  alîmeiiiairé';  savoas. 
Résente»  allmeaiaire;  savons^  peiiiliune. 

Peinture,  vemù  typQgrapkifH, 
Récenie,alinieituire;  peintiiie,éckûnfs. 


Alimentaire,  savons,  éclairage. 

3730.  Les  diflV'rences  notables  qui  existent  maintenant 
4ans  rextractiQn,de  rhuile  des  olives  et  de  l'huile  des  graines, 
ne  permettent  pas  de  ranger  dàns  le  même  cadre  la  descrip* 
tien  desprocëdés  employés  dans  les  deux  fabricatious.  ?s  ous 
commenceroDS  donc  par  Textraction  de  l'huile  de  graines^ 
paroe  que  les  appareils  qu'on  y  emplaie  ftOQt  biep  supérieurs 
S  ceux  qui  servent  à  la  fabrication  de  l'huile  d'olive. 

Toutes  les  ma^ipjijfttions  n^çesj^ires  pour  arciver  â  ex* 


Digitized  by  Google 


traire  aussi  complètement  que  possible  l'huile  des  graines , 
se  réduisent  à  deux  principales  :  le  brm/age  de  la  graine  et 
le  pressage  vu  extraction  proprement  dite;  ces  deux  opé- 
rations se  succèdent  en  s  entremêlant,  et  pour  qu'elles  at- 
teigfnent  complètement  leur  but,  on  a  recours  à  quelques 
précautions  spéciales. 

Le  détail  des  opétations,  telles  qu  on  les  exécute  dans  la 
plupart  des  huileries,  peut  s'énoncer  comme  il  suit  ;  . 

1°  Premier  écorsage  et  froissage  des  graines; 

2°  Chauffage  de  la  graine  à  feu  nu ,  ou  à  la  vapeur,  afin 
de  rendre  Thuile  plus  fluide  ; 

5*  Première  pression  soit  au  moyen  des  presses  à  coins, 
à  vis  ou  des  presses  hydrauliques;  - 
*ih4°  Second  écrasage  des  graines  pressées,  ou  rehat  ; 
•îTjë"  Nouveau  chauffage  de  la  graine; 

G®  Seconde  pression .  .  »    >  : 

Plusieurs  appareils  sont  en  usage  pour  écraser  et  froisser 
les  graines.  Dans  le  département  du  Nord ,  aux  environs 
de  Lille ,  où  plus  de  quatre  cents  moulins  à  vent  sont  em- 
ployés à  l'extraction  de  l'huile,  Taxe  des  ailes  porte  les 
cames  nécessaires  pour  mettre  en  mouvement  des  pilons 
de  Bocard  et  de  presses  à  coins. 

Les  pilons  qui  sont  destinés  à  écraser  la  graine,  sont 
formés  d'une  tige  de  bois  de  chêne,  armée  d'une  tête  en  fer 
cannelée  à  la  partie  inférieure  ;  le  mortier  est  creusé  dans 
deux  fortes  pièces  de  charpente,  les  parois  en  sont  garnies 
de  tôle  et  le  fond  est  formé  d'une  pièce  de  fonte  brute.  Ce 
procédé  de  broyage  n'a  d'autres  avantages  que  sa  simpli- 
cité et  son  économie,  qui  le  mettent  à  la  portée  des  petits 
exploitants  et  même  des  agriculteurs.  Mais ,  d'un  autre 
cùlé,  il  présente  tous  les  ipconvénients  résultants,  du  bruit 
continuel  que  donnent  les  pilons,  de  leurs  chocs  destruc- 
tifs, de  leur  faible  travail ,  ce  qui  oblige  à  en  avoir  un  très 
grand  nombre.  A  son  tour,  l'emploi  du  vent  occasionne 
un  travail  peu  facile  et  trop  souvent  iulerrompu  ;  lovs  ces 
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inconTënients ,  notis  le  répétons ,  limitent  Temploi  des  ji* 
looft  aux  huileries  peu  importantes. 
Dans  qoelcpMDMMiiiMoA  onemploltt     pilo»,  onrenA 

le  froissa^Tje  des  (jraioes  plus  facile  et  plus  parfait  en  fai'^ant 
d'abord  passer  la  graine  entre  des  cylindres  en  fonte  que 
Von  peat  rapfnoeher  à  Tolcmtë  ;  réduite  en  fragmeiiti^  eBe 

De  {jlisse  plus  sous  les  chocs  du  pilon  et  le  trayail  en  de?ient 
plus  prompt. 

Dans  quelques  mn  àeè  ttumlias  A  Mie  da  Nord,  ob  a 

substitué  aux  pilons  des  espèces  de  moulins  à  café  rarti- 
caujL  dans  lesquels  la  graine ,  arrivant  par  une  trémie ,  se 
trouve  A  la  fois  dëehirée  et  brojée  $  la  pression  qu'elle 
éprouve  en  passant  entre  deux  disques  cannelés  qui  pro- 
duisent cet  effet  y  permet  même  à  une  partie  de  Thuile  de 
s'ëoottler.  Cet  appareil  très  simple  i  peu  ooAtevs»  produit 
d'ailleurs  un  effet  analogue  aux  meules  destinées  à  moudre 
le  grain  ;  seulement,  les  disques  en  fonte  d'un  très  petit  dia- 
mètre qui  remplacent  les  meules  en  grès  sont  sannéUs  et 
plaeés  rerticalement.  La  nature  même  de  la  matière  broyée 
empêche  l'usure  trop  rapide  des  cannelures;  l'huile  des 
graines  lubrifie  les  surfoees  et  adoucit  ODnndtfrabkment  ks 
frottements. 

Les  constructeurs  ont  varié  les  formes  des  appareils 
analogues  aux  précédents  ;  ainsi  »  quelquefois  les  surfaces 
cannelées  ftottantesont  rai  mourrem^t  Metîlîgne  alternatif; 
d  autres  fois  le  mouvement  est  circulaire  \  quelquefois ,  enfin , 
les  surfaces  sont  coniques  eorame  dané  les  moulins  à  café. 

Nous  ne  nous  arrêterons  pas  stortons  ces  appareils  dont 
le  principe  est  le  même,  et  qui  sont  préférables  aux  pilons, 
en  ce  que  leurs  effets  sont  plus  constants  i  que  le  broyag» 
est  cdntinu  et  plus  parfkit  ;  enfin,  qu*9s  exigent  on  empla- 
cement moins  grand,  moins  de  solidité  et  une  main^ 
d'œntre  moins  conridérable  ;  du  reflue^ ces q^pareils  nont 
été  employés  que  dank  de  petites  huilmès. 

375} .  r^ous  allons  maintenant  passer  à  ia  description  des 
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pmiàkié  htùjfit  mglkijéê  dansk»  geaiidM&hriqaesi 
prooëdës  qui  exigent  en  ^inénl  une  ftwroe  plus  grande  que 

celle  qu'oa  retire  des  moulins  à  veot,  et  qui  par  celle  raison 
Be  mit  gaèn  eauaas»  que  dan*  des 
ren  m  la  Tapeur. 

Dans  ces  iiuileries  bien  montées ,  le  broyage  de  la  graine 
ae  piKodiiît  anecetaivament  par  deux  macbinaa  diffiérentoa. 

Lapramièra  eet  dastinéa  à  eoœaater  les  graines,  afin  de 
les  empêcher  de  glisser  sous  les  meules  qui  doivent  termi-* 
ms  le  broyagei  et  qui  lormant  leaaeQndiqM>«^eU. 

Une  de»  aaaehinea  laa  plus  amployëea  an  eoneaasage  dea 
graines,  se  compose  de  deux  cylindres  creux  en  fonte,  bien 
tomanéa,  marclaant  ansena  inversa  avec  une  viteasa  égale , 
et  conservant  entre  eu  one  dîstanee  que  l'on  peut  à  volonté 
réduire  ou  augmenter.  L'un  des  deux  cylindres  reçoit  le 
mouvement  du  moteur  à  l'aide  d'une  poulie  ou  d'un  engre* 
aage-,  et  il  ie  traiMmat  an  aeeond  cylindre  par  dea  engre- 
nages placés  sur  les  axes.  Une  trémie  en  bois,  continuel^ 
lem^t  pleine,  alimente  uniformément  les  cylindres ,  au 
BQOjeo  d'un  petit  xooieau  eanneld  qui  lame  Toiirertuie 
inférieure  de  la  trt'mie  et  dont  la  vitesse,  facile  à  régler  par 
une  poulie  à  plusieurs  gorges  »  permet  de  livrer  auK.  lami- 
iiQÎra  me  pluà  oumoina  grande  qnattliti  def$raÎBe« 

Ces  deux  cylindres  d'une  longueur  plus  ou  moins  grande, 
d'un  diamètre  de  13  centimètres,  tournant  lentement,  peu- 
Tant  aonenir  par  joor  40  déoaUtiea  de  gndnaa»  et  ali* 
menter  aisément  deux  paires  des  meules  que  noua  alloue 
décrire. 

Leaf^raiaea  ooneaasé»  aontde  aQitafwaéea  an 
deraser  oai  Iroisser. 

Ce  moulin  à  meules  verticales,  adopté  dana  one  ioule  de- 
fiAriealMtta/nétéeeaiâdénbkiK^  fa- 
briaalionde  fhuîle;  il  est  représenté  avec  to«a  les  perfec  • 
tionnements,  et  tel  quil  marche  maintenant  dana  plusieuis 
granéia  hmkmàtn^  ^^MabeH»,      «  et». 
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Dans  labelie  lusne  de  M.  Kenaoïi  et oomp.,  i  SaiAt-QiMii» 

tin,  cinq  paires  de  eea  meules  yerticales  sont  disposées  sur 
une  même  ligne  et  marchent  continuellement;  un  arbre  de 
couche)  recevant  le  mouTement  d'une  machine  à  Tapeur^ 
passe  au  dessus  de  ces  moulins  et  leor  transmet  lenioif 
vement  par  enj^renages  coniques  ;  le  même  moteur  fait 
marcher  tous  les  autres  appareils  tels  que  cbauffoirs,  pres- 
ses hydrauliques  horiiontales,  ete.,  qui  complètent  Tcn- 
semble  de  ce  bel  atelier  d'extraction. 

Les  meules  étant  en  mouvement  et  le  résultat  dWe  pcé- 
eëdente  opération  étant  retiré,  on  soulève  le  ramassev  à 
la  position  indiquée  par  les  lignes  ponctuées (/^.  2,  pl.  llo)^ 
en  pressant  sur  le  bras  de  levier  k  et  en  rengageant  sous  le 
taquet  i  fixé  sur  tm  des  montants  du  ndoir  i.  On  jstts 
alors  dans  l'ange  circuldre  où  se  meuvent  lesdeoxmeolss 
une  charge  de  graines  concassées  ;  ordinairement ,  chaque 
charge  se  compose  de  trois  quarts  dliectolitre  (de  60  à 
75  Idlog.  suivant  Tespèee  de  graine).  Comme  on  le  venu 
<lans  la  légende,  lentaillo  an,  dans  laquelle  passe  l'essieu 
des  meules  y  permet  à  celles-ci  de  monter  ou  de  descendie 
selon  l'obstacle  plus  ou  moins  grand  qu'elles  renecntnnts 
elles  agissent  donc  sur  la  graine  par  leur  propre  poids; 
mais  comme  elles  sont  cylindriques,  et  que  la  surface  sur 
laquelle  elles  se  meuTontestplane,  il  s'ensuit  nécessaire* 
ment  que  dans  leur  rotation  autoor  de  TarlMPe  ce  elles  doi* 
vent  glisser  ou  pivoter  sur  le  milieu  de  leur  épaisseur  -,  de 
aorte  que  non  seulement  la  graine  se  trouve  écrasée  par  on 

poids  très  considérable ,  mais  encore  qu'elle  se  trouve  faoti- 
fée  par  ce  mouvement  de  torsion  et  refoulée  vers  les  deux 
bords  de  l'auge.  Ce  second  mouvement  des  meules  eiopè- 
die  k  graine  da  s'entasser  et  de  Cure  corps  sons  laor  action* 

Les  ràcloirs  h,  i,  fixés  par  des  traverses  pq  à  l'arbre  c, 
ramènent  sous. les  meules^  le  premier  la  graine  refoulée 
versleoenirie,leseoondoeUequia'écarta  vers  la  pénphsâe. 

Lorsque  la  graine  est  an^ivëe  à  Télat  pâteux  convenaiik 
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on  décroche  le  bras  de  levier  et  le  ramasseur  j  repo* 
sant  sur  la  surface  de  la  meule  bb^  entraîne  la  graine  et  la 
fait  tomber  dans  un  bassin  inférieur,  par  la  vanne  o  que 
l'on  a  ouverte. 

La  graine  étant  expulsée  de  rauge,  on  referme  la  yanne  g, 
on  soulève  de  nouveau  le  ràclotr  a,  on  recharge  trois  quarts 
d'hectolitre  et  ainsi  de  suite. 

Les  meules  sont  le  plus  souvent  en  granit  $  le  grès,  le 
porphyre,  le  marbre  et  la  pierre  calcaire  dure  et  compacte 
sont  aussi  propres  à  cet  usage;  dans  quelques  pays,  on  se 
sert  avec  profit  de  meules  en  fonte.  £n  général,  ces  meu- 
les  ont  un  diamètre  de  2  mètres  à  S  mètres  30  et  une  épais* 
seur  de  0  mètres  40  à  0  mètres  45,  non  compris  le  biseau 
j^ratiqué  en  enlevant  une  des  arrêtes  et  qui  a  6  à  7  centimè- 
tres. Le  poids  dHine  paire  de  meules  des  dimensions  ci- 
dessus,  en  granit,  est  à  peu  près  de  7  à  8^000  kilogrammes; 
elles  font  en  général  onze  tours  par  minute  $  le  temps  du 
froissage  d'une  charge  de  trois  quarts  d'hectolitre^  qui 
équivaut,  comme  nous  Tavons  dit,  de  GO  à  75  kilog.,  est  de 
quinze  à  vingt  minutes,  de  sorte  qu'en  douze  heures  de 
travail  une  paire  de  meule  peut  écraser  de  â^lîOO  à  5,000 
kilogr.  de  graines. 

Les  meules  verticales  ne  servent  pas  seulement  à  froisser 
une  première  fois  les  graines,  mais  bien  aussi  à  les  rebattre 
lorsqu'elles  ont  subi  une  première  pression.  lyans  ce  re- 
battage les  parties  contenant  encore  de  Thuile  sont  atteintes 
et  laissent  écouler  ce  liquide  à  leur  tour.  Nous  reviendrons 
sur  cette  opération. 

Dans  quelques  fabriques,  et  pour  les  vieDles  graines  sur- 
tout, on  ajoute  pendant  le  broyage  une  petite  quantité 
d'eau  qui,  agissant  par  déplacement,  se  met  à  la  place  de 
J'huile  et  rend  son  extraction  plus  facile.  Cependant  les  in- 
convénients que  présente' cette  addition  d'eau  font  qu'elle 
n'est  pas  toujours  mise  en  usage. 

5752.  Quand  les  graines  sont  suffisamment  broyées  par 
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un  des  procédés  dont  nous  renoiu  de  parler^  élks  CooMOI 

.  une  pâte  dont  Thuile  constitue  la  partie  liquide. 

QuelcpefoU»  son  extraction  se  Cedt  de  suitei  en  soumet* 
tant  la  matière  pàtense  ânne  pression  énergique  ;  ce  mods 
de  travail  donne,  il  est  vrai,  une  huile  vierge  d'un  goût 
agréable  et  bien  plus  propre  àïapprét  des  aliments  ;  nuit 
aussi  pins  difficile  i  extraire,  d'un  rendement  nuNndie  et 
dun  travail  plus  long. 

On  obtient  des  résultats  tout  opposés^  si  la  graine  est 
préalablement  soumise  à  une  certaine  tenipératuze  dans 
des  appareils  nommés  chauffoirs. 

Cette  différence  est  facile  â  oonoeyoir.  £n  effet ,  les  huir 
les  se  trouTent  mélangées  dans  les  graines  aTec  un  sue 
aqueux  contenant  soit  de  la  lé£[umine,  soit  de  ralbumifle, 
soit  du  mucalafge»  qui  en  s'écoulent  à  firoid,  sous  une  forte 
pression,  donnent  un  liquide  visqueux  et  difficile  à  épurer» 
Si  Ton  vient  à  chauffer  la  graine  avant  la  pression,  tous  ces 
inconvénients  disparaissent^  l'albumine  se  coagule  et  reste 
dans  le  résidu  ;  llmile  devient  plus  fiuide,  s'écoule  plus  !a« 
cUement  ea  plus  grande  abundance  et  avec  une  pression 
moindre.  Cependant,  nous  le  rappelons,  le  chauffage  de  la 
graine  a  rinconrénient  d'altérer  un  peu  la  saveur  des  bxùr 
les,  surtout  loisqu' ou  employé  des  chauflbirs  mal  dispo- 
sés i  mais  cette  circonstance  n  ote  aucune  valeur  aux  Imiles 
destinées  soit  à  la  confection  des  savons  soit  i  l'éclairée. 

Les  appareils  destinés  au  chauffage  des  graines  broyées, 
sont  ordinairement  des  vases  en  cuivre  ou  en  fonte»  chauf- 
fés, soit  directement  à  feu  nu,  soit  au  moyen  de  la  vapeur, 
surtout  lorsque  le  moteur  est  lui-même  une  machine  â  va- 
peur« 

Les  figures  Spéf&  et  .6  de  la  planche  117  et  la  légende 

qui  leur  est  relative  donnent  les  détails  d'un  chauffoir  à  Att 
nu  9  construit  par  M.  Maudslej.  Ce  mode  de  chauffage  a 
tous  les  inconvénients  que  nous  avons  d^i  bien  des  fois  £ût 
Kowqu/eri  lovpga^il  s  applique  à  desauhstsnces  facilenient 
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altérables  par  tme  température  un  peu  ëlevëe  ;  ainsi ,  sans 
parler  des  embarras  que  présenteraient  cinq  ou  six  foyers 
dans  une  huilfde  possédant  un  mmbie  égal  d^dMMffsiiSi 
il  peut  résulter  de  la  difficulté  de  diriger  eonrenablement 
la  température,  qu'on  n'évite  pas  la  torréfaction  de  la 
graine^  ca  qui  dinunue  la  quanti^  4!bttUa  obtenue  «(  al- 
tère sa  qualité.  Dans  Tappareil  â  feu  nu  de  M.  Maudsley, 
les  chances  d  altération  sont  diminuées,  il  est  yraiy  par 
l'emploi  d'un  agitateur  cu},  C/?g«  3  at,k)  pt  i42)iaiu  «aé« 
caniquement,  qui  renouvelle  les  «orfiÉees  et  «eiDpAelîe  la 
graine  d  adhérer  au  fond  duchauffoir;  mais  miai^rfé  ce  per* 
fectionnementy  on  devrai^  dans  les  bxiileiies  «pû  ue  dtnaihr 
èhent  pas  â  la  Tapeur,  cbauffinr  cet  appareil  au  bainHuarie» 
Mais  les  chaullbirs  à  vapeur,  doivent  être  employés 
dan^  toutes  les  fabriques  un  peu  iniqportaiites)  etdans^ee 
cas  le  même  générateur  qui  fait  marcher  la  maeyM&ue* 
Dit  la  vapeur  nécessaire  pour  élever  la  température  des 
cbauffoixs,;  tandis  <pi'A  feu  nu^  et  méoie  au  bainrmanet 
chaque  ehfttt(lbir  exige  un  foycT  spéoM.        v->^       i  »; 

5755.  Lorsque,  au  bout  de  quelques  minutes,  les  foraines 
écrasées  sont  suffîsammentehajttdesyon  retij^e  la  double  porte 
mv,  et  oft  veçok  la  pâte  dans  deseaosy  dkpesés  pouf  larceee<* 
voir,  au  dessous  de  l'ouverture  g.  Ces  sacs,  qui  r(  rK  iiiment 
le  mat o^iendant  ia  pressiooy  sont  eu  ëloÉl'e  de  laine  appelée 
inor/?/;  le«M(u'ilseeDt  remplis  et  qu'on  a^rdbastu^ lis  steesi 
Luit  centimètres  de  vide  qui  restent,  on  les  enréloppe  de 
suite,  dai^e  des  éj^mietteS)  de  aria  doublées  de  cuir^  et  on 
les  porte  dans  l'appareil  desthiëA  tattaîiei^nâe. m  < 

Bien  des  systèmes  de  presses  ont  été  employ^'s  pour  l'ex- 
traction de  ri;iuilef.ce  sont  s  les  jicesses  À  yIs^  les  presses 
A  robs.  etlea>]pesaM  ihférauliqnes^  leutfcsrees  ffcwnes  ■  rlfli>> 
vont  donner  une  pression  én<  r;;ique  dans  le  moins  de 
temps  possible;  si4a^|u:esi^$M;i,Db^t  pas  assez  fortes  l^iour- 
tiatt^Csmaftt:é|M9ge  ntkiaiibea  dliefly^w^H  Vt^^^ 
Les  pr$sje$  à  vis  en  boisj  senxblables  a  celles  qui  sMt 
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einploycfos  dans  la  fabrication  du  vin,  du  cidro,  etc.,  ab- 
sorbent par  les  firottements  une  quantité  notable  de  la 
force  motrice;  eDes  oe  peuyent  donnw,  à  moins  d'une 
coustruction  soiji^ëe,  qu'un  effet  peu  considérable  j  eofiii 
elles  exigent  une  main-d'œuvre  assez  grande. 

Lêifr9$$êê  àvkm  fmt  sont  une  modification  despr^ 
cëdcntes  ;  (11  os  sont  peu  employées. 

Lêêpreiieêà  coîni  sont  le  plus  généralement  employées; 
elies  sont  surtout  en  usage  dans  les  moulins  à  vent  ;  elles 
exercent  une  action  très  énerjjiqiie  ;  elles  sont  simples,  fa- 
ciles à  établir  et  à  entretenir;  enûni  leur  prtx  peu  élevé  les 
met  à  la  portée  des  petites  fabriques  agricoles  éloignées  des 
secours  des  mécaniciens;  mais  ces  macliines  produisent 
un  bruit  insupportable,  ébranlent  par  les  chocs  répétés 
toutes  les  parties  du  bâtiment  et  exigent  un  matériel  et 
un  emplacement  asses  considérables. 

La  planche  H 7,  figures  1,  2,  7  et  8,  et  la  légende  qui 
leur  est  relative  donnent,  sur  une  presse  à  coins  bien  con*' 
struite ,  assez  de  détails  pour  que  nous  nous  dispensions 
d'en  parler  plus  au  long. 

La  première  pression  ou  froissage  qui  se  donne  avec  les 
presses  à  coins  exige  une  domaine  de  coups  de  maiUet  sea- 
lement  ;  on  laisse  alors  reposer  pendant  quelques  minutes 
afin  de  donner  à  llinile  le  tempe  de  s'écouler  ;  pendant  ce 
temps,  les  ouvriers  préparent  de  nouveaux  sacs  ;  on  dé- 
presse ensuite ,  en  laissant  retomber  le  maillet  sur  la  clef 
de  desserrage.  Les  tourteaux  sont  sounûs  aux  opérations 
que  nous  indiquerons  plus  loin. 

Le  poids  des  maillets  d  une  presse  à  coins  est  ordinaire- 
ment de  âoû  à  500  kilogrammes  ;  la  hauteur  de  la  chute 
eor  lté  coins  est  deO*,40  ao  mnainimi,  et  de  0,li&  cend- 
mèlres  au  maximum  ;  dans  les  moulins  à  vent  du  Nord,  un 
cadran  mu  par  un  encliquetage  indique  le  nombre  des 
coups  battus  par  le  {nlon  et  agite  uno  eoimetla  quand  la 
pn}ssion  est  tormioëe. 
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Une  bonne  pirem  à  ooîns  de  M.  Maudaley,  semblable  à 
celle  dont  nous  avons  donué  le  dessin,  peut  produire  un 
eû'et  de  oU  à  7âOUO  kilogrammes  sur  chaque  tourteau^  dont 
les  dinransioiffi  sont  les  suivantes:  (jrand^  base  0,20,  petite 
base  0,18,  liauteur  41)  centimèlies  ;  ou  a  à  peu  près  8  dër 
cimètres  carrés  de  §urface.  .        .  ■  /, 

Deê  pr$$9e$  hfdrauUjuêê.  Nous  «e  nous  atvêterOBs  pas 
sur  les  presses  hydrauliques  verlicales,'dont  nous  avons  déjà 
euroccabiou  de  pailer  daus  la  fabrication  du  sucre  de  bet-r 
teraves*  (pi.  Ua»)  Ces  {«esses  sontayantageuses  en  ce  sens, 
qu'elles  donnent  une  pression  ënerglqii  o  ;  mais  elles  le  sont 
moins  que  les  presses  hydrauliques  iiorizontales  qui  ont  la 
même  propriété  i  m^s  qui  rendent  la  moia-^Voe^lirre  bien 
plus  facile.  Ce  dernier  moyen  de  pression  est  en  usage  daiis 
toutes  les  huiicries  un  peu  importantes  et  bieu  ipoutqei^,  et 
il  doAue  des  résultats  beaucoup  plus  avantageux,  que  tous . 
les-  autres  pcocédës.  Nous  avons  également  donné  les  dé- 
tails d'une  presse  liorizoutale  dans  la  fabrication  des  bou- 
gies stcaririucs.  {Foir  çette.fabiicaÛQp,  pl.  120, /î^*  i,  2, 
3, 4',5,Gf7;et8.)    ^  r  . 

Une  n:cjc]i{icalion  des  plue  importantes  apportée  réceui- 
meut  dans  les  procédés  d'extraction  de  l'iiuile  des  (jrain/eSp 
consiste  dans  l'emploi  des  presses  horizontales  à  doubles 
parois  chauffées  à  la  vapeur  ;  ces  presses  perfectionnées, 
dont  l'usage  commence  à  se  répandre ,  facilitent  beaucoup.  • 
l'extraciion  complète  de  Thuile,  en  eptretenant  p^ndupt 
toute  la  pression  upe  température  élevée  daasles  tourteaux. 

Mais,  il  faut  le  dire,  ces  machines  si  avantageuses  daus^ 
des  usines  im^^or^^ tes  où  le  travail  d<?U  toujours  étie.rérfo 
gulier,  ne  sont  pas  à  la  portée  du  plus  grand  nombre  des 
huileries  j  leur  prix  est  trop  élevé ,  et  leur  entretien  exige 
des  soins  que  i  on  est  loin  de  pouypir  se  procurer  par  tout^ , 
Quelques  unes  des  presses  horizontales  employée»  sont 
doubles,  de  sorte  que,  pendant  que  l'un  des  plateaux 
presse.  Tautre  au  contraire  dessejcre  ;  ct^tte  disposition  uer- 


Digitized  by  Google 


builbi 

mt  ifitomcmoÊtÊ  dt  tnffmt^  èn  tcayo  et  de  f  eipsoe. 

Dans  chaque  presse  horizontale,  on  peut  à  la  fois  presseï 
ffamean  toorteaax  de  graine». 
8784.Quel  que  soit  le  afBtèmedepvesse  employé,  Pestrae- 

tion  complète  de  lliuile  exige  au  moins  deux  pressions  ;  oq 
prépare  la  graine  à  la  seconde  par  les  opérations  suiTantes. 

Aprè»  «wcàr  teûré  le  tourtean  da  sac  cpd  TeaTeloppait, 
on  le  concasse  f^ossièrement  à  la  main ,  ou  mieux  à  l  aide 
de  deux  cylindres ,  et  on  jette  les  débris  sous  les  pilons  oa 
•ouelesmenlea  yertleales  oùfls  aubiasentun  aecond  ée» 
aage  nommé  rebat.  Dans  les  fabriques  considërabJcs,  le 
xebat  se  £ait  sous  des  meules  spéciales  ;  dans  celles  qui  sont 
moina  Importantea^  la  même  pake  de  meulea  aeit  aux  deux 
broyages. 

Au  bout  d'une  dixaine  de  minutes^la  pâte  étant  suffisam- 
ment rdiattue  on  la  retire,  et  on  élève  de  nouTean  aa  tem- 
pérature dans  les  chanlToirs  ;  on  la  reçoit  ensuite  dans  des 
sacs,  et  on  porte  de  nouveau  ces  derniers  aux  presses  A 

L'àuile  qiA  provient  de  cette  seconde  preaskm  est  moina 
pure  que  la  première,  elle  est  aussi  plus  diffidle  à  eztndre; 
dans  la  presse  à  coins  il  faut  quarante  à  cinquante  coups  de 
mafllet. 

Dans  les  presses  hydrauliques  horiaontales  â  parois 

chauffées,  cette  seconde  extraction  s'opère  avec  plus  de 
fadUtë. 

Les  tœrteaux  qn^on  retire  des  sacs  sont  durs,  secs ,  so« 

lides  et  n*ont  plus  que  1  centimètre  1/2  d'épaisseur;  on 
tranche  les  bords  qui  échappent  toujours  un  peu  à  la  pres-> 
aiôn  ;  lea  âiarbnres  aont  mâëea  â  un  des  rebats  suivants. 

Les  tourteaux  servent  ensuite  à  nourrir  les  bestiaux  ou  à 
fumer  les  terres.  On  en  fait,  pour  ce  dernier  emploi^  une 
grande  consommation  dans  le  Nord. 

L'huile  qui  s'écoule  des  deux  pressions  est  quelque- 
fois séparée  ;  mais  le  plus  souvent  elle  est  mélangée  et  elle 

sei«tti  dÉilui  aaé  MMr?  oÎM  commuua  placés  dans  lea  eayea. 
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3735  .Au  sortir  des  presses,  les  huiles  contieanenttoujours 
une  partie  du  mucilage ,  de  la  matière  colorante  et  déi  prin- 
cipes résineux  renfermés  dans  la  graine,  et  qni  M  donnent 
une  odeur,  une  saveur  et  une  apparence  particulières. 

Un  séjour  prolongé  dans  des  caves  fraîches  les  clarifie 
en  partie,  en  laissant  précipiter  les  matières  en  suspension  ; 
mais  ce  simple  repos  ne  suffit  pas ,  et  il  reste  encore  dans 
lliuile  beaucoup  de  substances  qui  la  rendraient  impropre 
à  plnsiears  usages,  et  particulièrement  A  Téelairage.  Il  est 
nécessaire  de  Tëpurer  par  un  moyen  chimique. 

On  doit  à  M.  Thënard  un  procédé  qui,  bien  appliqué, 
donne  de  bons  résultats. 

L'huile  à  épurer  étant  placée  ânm  un  tonneau  que  l'on 
n^emplit  qu'à  moitié,  on  y  verse  alors  peu  à  peu,  et  en  agi- 
tant fortement,  â  centièmes  du  poids  de  Thnile  en  acide 
sulfurique  concentré.  On  continue  A  brasser,  jusqu'à  ce  que 
toute  la  masse  liquide  ait  pris  une  teinte  verdâtre.  Au  bout 
de  vingt-quatre  heures  de  repos,  pendant  lesquelles  Tacide 
snlfurique  s'empare  de  tontes  les  matières  étrangères ,  on 
ajoute  un  volume  d'eau  pure  à  75"  centig.,  égal  aux  2IS 
de  celui  de  Thuile  ;  on  agite  fortement,  jusqu'à  ce  que  le  li- 
quide ait  une  apparence  laitense.  0eax  ou  trois  semaines 
de  repos  dans  un  atelier  où  la  température  est  maintenue 
de  à  50^  centig. ,  sont  nécessaires  pour  que  Thuile  s'é- 
claircisse,  et  quW  dépôt  noirâtre  se  fbrme  m  fond  du  ton- 
neau. 

On  décante  alors  Thuile  surnageante  au  moyen  d'un  ro- 
binet, et  on  la  reçoit  dans  des  cuves  dont  le  fond  est  pereë 

de  trous  garnis  de  mèches  de  coton  ou  de  laine  cardee.  En 
sortant  de  là,  Thuile  est  parfaitement  épurée  et  propre  à 
l'éclairage. 

Plusieurs  dispositions  de  filtres  faciles  à  concevoir  p ouï- 
raient avuntageusemeut  remplacer  les  mèches  de  coton* 

r 

-1 
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M.  Dubruofaut  s'est  serri  d^on  filtre  daas  lequel  la  matière 
filtraDte,  en  couche  plus  ou  moins  épaîssey  était  maintenue 
entre  deux  treilla^  en  bois. 

On  a  mpdiûé  le  procédé  d'épuration  (pie  nous  venons  de 
décrîi6|  afin  d'éviter  quelques  mconvénients  qu'il  présea* 
tait,  savoir  la  longueur  de  lopératioa  et  la  quantité  no- 
table d'eau  que  relient  rhuile.  Ou  sature  iacide  par  du 
carbonalff  de  chaux. 

On  ajoute  les  deux  pour.cent  d'acide  sulfurique ,  comme 
nous  Tavons  dit  plus  haut.  Quelque  temps  après ,  quand  le 
diipôt  coDOunience  à  s'opérer,  on.. ajoute,  peu  à  peu,  la  craie 
délayée  en  bouillie  épaisse  ^  le  papier  de  tournesol  indiqae 
le  point  de  saturalion  ;  on  laisse  reposer  alors  pendant 
quelques  heures  seulement  et  on  soutire  dans  les  filtres  à 
*  coton.  Au  lieu  de  temiiner  rëpuratlon  par  une  filtration 
toujours  longue  et  embarrassante,  on  se  sert  dans  le  Nord 
çt  à  Paris  d  un  procédé  qui  donne  de  bous  résultats. 

Dans  une  futaille  contenant  7  hecloUtresy  on  verse  6  hec- 
tolitres de  l'huile  encore  trouble ,  et  on  la  bat  avec  SO  lulo- 
graipmes  de  tourteaux  de  graine  bien  secs  et  pulvérisés  -, 
au  bout  de  vingt  minutes ,  09  laisse  déposer.  Après  huit  à 
neuf  jours,  on  peut  soutirer  par  un  robinet  élevé  une  partie 
de  l'huile,  à  peu  près  4  hectolUr;îs,  qui  sont  parfaitement 
clairs  et  qu'on  remplace  par  une  t'gale  quantité  d'huile  troit- 
ble*  I^ois  jours  après,  le  soutirage  se  réitère  et  on  répète  la 
'  même  opération  jusqu'à  ce  que  les  oO  kilogrammes  de  four- 
teaux  ne  clarifient  plus ,  ce  qui  n'arrive  guère  que  lorsqu'on 
a  traité  âOO  hectolitres  d'huile. 

Le  dépôt  produit,  quand  l'épuration  s'opère  par  I  acide 
sulfiurique  seulement,  peut  donner  par  la  pression,  et  après 
avoir  été  chauffé  dans  de  feau-,  80  p.  100  de  son  poids 
d'iiuiie,  qiû  clariiiée  et  liltiée  est  presque  aussi  bonne  que 
la  précédente. 

.  Nous  allons  étudier  maintenant  quelques  huiles  de  graines 

en  particulier  ^  nous  les  diviserons  eu  deux  groupeS|  savoir: 


Digitized  by  Google 


HUILJSS  DE  GEAJKES.  6j|& 

lesluriletdt  granesmon  ûMtàmf  et  les  tanilM  de  graiim* 

siccatives. 

HUILE  SB  G&Âimss  hok  siccatives. 
3736.  Builê  de  naifêiU.  L'huile  de  navette  s^eitrait  des, 

semences  des  brassica  râpa  et  napus.  Elle  est  jaune,  vis- 
queuse^ d'une  saveur  agréable  et  d'une  odeur  analogue  à 
celle  des  plantes  erucifères.  Elle  se  congèle  à  la  tempé- 
rature de  —  o""  75  et  se  prend  alors  en  une  masse  jaune. 
jLa  pesanteur  spécifique  de  l'huile  e&tcaite  du  brassica  na^- 
pus  est  de  0,91â8  à  1S%  et  celle  provenant  du  brassica 
rapa  est  de  0,9167. 

On  l'extrait,  en  broyant  la  graine ,  la  ûdsant  ordinaire- 
ment «ihauffer  avec  m  peu  d'eau  et  la  soumettant  à  la 
presse.  Dans  cet  état,  elle  retient  une  certaine  quantité  de 
matière  colorante , ,  qui  la  rend  impropre  à  Téclairage  y  . 
employée  ainsi  à  cet  usfigei  elle  obstrueiait  les  pores  de  la 
mèche  et  brûlerait  en  donnant  une  flamme  faible  et  beau- 
coup de  fumée.  Pour  lapuri&er^  on  se  sert  du  procédé  de 
M.  Thénard. 

L'huile  de  navette  est  principalement  employée  pour'> 
l'éclairage  et  la  fabrication  des  savons  verts  j  dans  le  fou- 
lage des  étoffes  de  laine  et  la  pr^aration  des  cuirs.  £lle 
entre  aussi,  mais  pour  une  petite  quantité ,  dans  la  com- 
position du  savon  ordinaire*  £Ue  s'obtient  dans  le  Nord  de 
la  France. 

Huile  de  colza.  On  nomme  ainsi  une  espèce  d'buile 
de  navette,  de  meilleure^ qualité,  qui  s'extrait  du  brassica 
campestrls.  Sa  pesanteur  spécifique  est  de  0,9136  à  la  tem- 
pérature de  iS^,  et  elle  se  congèle  à  —  Ce  sont  les  dé- 
partements du  nord  qui  fournissent  à  la  consommation  la 
msjeure  partie  de  cette  huile  ^  elle  est  emptoyé^  aus 
mtoies  usages  que  la  précédente.  L'huile  de  eoba  pem 
servir  à  l'éclairage  sans  purification  préalable. 

Bw/f  dû  jtiMiairéê.  ,EUe  s'extrait  de  k  giaiM  de  jnou- 
VI.  4<> 
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plus  épaisse  que  riuiile  d'olives,  à  saveur  douce  et  cott* 
leur  ambrée)  à  la..len)|»ërature  de  lâ^'y.la  densité  de  rboile 
extraite  de  la  grûne  de  moutarde  noire  est  de  O,9f70; 
celte  de  Thuile  provenant  de  la  grnine  de  moutarde  jaune 
est  de  0|9i4i;  elle  se  congèle  au  dessous  de  0.  £lle  domie 
ftcHettent  tm  savon  trSi  solide,  et  commence  i  être  enn 
plôjëe  aux  mêmes  usages  que  Thuile  de  navette  et  de 

BmHê  iêà  Hàyàusf  iépmté.  On  k  retire  dea 

do  pnmti9  dblhesticâ.  Elle  e^t  limpide,  jaune  brunafre, 
inodore  et  d'une  saveur  analogue  à  celle  des  amandes.  A  la 
tempëratote  de  lif ,  êa  pesatileitr  ipéei&qile  est  de  0,9J27. 
Elle  sé  congèle  |  — 9b.  rancit  facilement.  Ctai  nue 
des  meilleures  huiles  d'éclairage.  * 
Bmffê  ûeJùifM.  £lie  provheut  deâ  séméllCés  do 

fagus  syîVMica.  Efte  est  COmIstânte,  jaune  c/air,  îdo- 
dore.  Qaand  elle  est  récente,  sa  saveur  est  un  peu  àcie^ 
mais  elle  la  perd  en  tîeUltssant  oo^arl'ëbullitionavec  de 
Teau.  Elle  est  employée  dans  les  départements  de  lest  de 
la  Franee  pour  la  cuisine  et  l'éclairage;  on  en  fabrique 
aussi  des  savoDS  noirs.  A  la  tetnpérature  de  iâ^^,  sa  den- 
sité est  de  OyOm.  A  éàt  se  congèle  en  uae 
masse  blane  jaunâtre» 

ib^  <k  Homtte.  (kï  relttatt  de  Pamande  da  coijltis 
avellana,  qui  en  fournit  60  pour  100.  Elle  est  limpide, 
jaune  clair,  inodofe,  d'tttte  saveur  douce  et  agréable.  Sa 
pesanteur  spécifique  est  de  Ù^dÊt&à  la  température  de  io^ 
à         elle  se  con«^Ate. 

HuUe  de  ben.  On  l'extrait  des  semences  du  moringa 
aptera.  Elle  est  incalo)^,  sans  odeur  et  d'une  saireur 
agréable.  Ntt  de  temps  après  qu'elle  a  été  exprimée ,  elfe 
se  sépare  en  marjjarine  et  en  oléine.  Cette  dernière  a  été 
longtemps  employée  presque  cxckmvemeilt  par  hor- 

logMs  foii         le  ftotMiieiit  ^  tttCK^^  des 
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montres ,  à  cause  du  double  avantage  qu'elle  présente  de 
De  pas  se  figer  et  de  m  pai  .w^ic*  parfumeurs  em- 
ploient Thuile  de  beo  pour  WMÊÊW  fôdeur  fagace  du 

jasmin  et  de  la  tubéreuse.  , 

'  Hudle  de  eaméliim.  Op  Textrait  du  miagmm  satiram. 

Elle  est  jaunâtre,  d'une  odeur  particulière  et  d'une  saveur 
agréable.  Elle  se  congèle  à  — 18°.  Sa  densilë  est  de  0,92o2 
à  la  température  de  IS®.  Elle  est  préférable  mx  huiles  de 
colza  et  de  navette  pour  l'éclairage,  parce  qu'elle  donne 
moins  de  fumée  en  brûlant*  Cependant  elle  est  un  peu 
moins  estimée  dans  le  commerce^. 

Huile  de  madia  satwa.  L'buile  que  Ton  retire  di}  madia 
êotwa  est  d'une  qualité  supérieure  et  d'un  goût  plus  agréa- 
ble que  celle  qui  provient  de  quelques  autres  plantes  oléi- 
fères. Ces  avant^^s  op(  £ai(  penser  qu  eJlQ  pourrait  être 
extraite  avec  avantage  $  jusqu'ici^  la  question  o*a  pas  ili 
complèteni^ot  tranchée ,  cependant  elle  présent^  assez 
dlutéièl  pour  que  nous  en  disions  qi^çlqqes  mots. 

Le  madia  appartient  aux  cultures  d*été ,  il  donne 
moins  de  produit  que  le  colza  et  la  navette  d^biver;  il 
est  comparable  sous  ce  rapport  à  l'œillette  et  à  la  navette 
d'été  ^  il  donne  de  l'huile  d'un  goùi  préférable  i  celle  de 
lac^méline. 

M»  fiousfiiMm^tf  q^û  a  fait  4^  «LOns^hrett^es  r^phi^rQ^es 
aur.  la  cuUmf^  4ii  WA4»a  siOiva^  a  obtenu  las  r^sulMto 

suivants:  , 

Un  hectare,  fumé  de  54,000  kll.  de  fumiert  a  dMMfc 
SI  ,60  b«fttpl}tiia  éagTMMS  sefiieiim  dtfuilas.  Ii'h«ilP- 

litre  a  pesé  51  lûi*  ;  poids  total  1101  kil.  Les  fanes  des^ 
séchées  pesaient 3500kU.  Cette  quantité  de  graines  a  dûo«é 
335,57  litres  d'huile  de  tràs  bonne  qualité ,  soit  près  de 

1 5  litres  par  hectol  i  tre.  L'hec  toi  i  tre  d'hu  il  e  p  esai  1 89 ,  !20kil . 
L^hectare  dè  terre  a  donc  produit  289  kil.   huile.  Le  poids 

des  iMrtea«s^«ef«è  775,8  kU.   
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Imwêmmif  IMkU.  dte  gnûais  ont  donné  : 

HoUe.. 

Tonrteftaz ....  70,4â 

Déchet   3,34 

400,00 

On  tTait  cultivé  simiiltanénient  avec  le  madin  dei  ci^ 

rottes,  dont  le  produit  s'est  élevë  pour  rhectaie  à 
14,651  kil.,  saDs  fanes. 

Dans  les  mêmes  cûcconstanees,  une  autre  année,  M.  Bous* 
singauU  obtint  des  résultats  bien  moins  favorables. 

L'hectare  a  produit  : 
9,14  hect.  de  graines  X^l  kîl.,  total  471  kil*  de  graines 
Les  fanes  ont  pesé   3488kil. 

Les  471  kih  de  ^[raines  ont  donné  97,75  d'huile  eli99 
de  tourteaux.  C'est  près  de  trois  fois  moins  que  l'année 
d'auparvant.  ' 

lUO  kil.  de  graines  de  cette  seconde  rëcolle  ont  produit: 

Huile   20,75 

Touiieaux,,  • .  65,48 
Décliet   15,77 

.  100,00 

Les  carottes  obtenues  simultanément  pesaient  2985  kil. 

M.  Boussingault  attribue  le  mauvais  résultat  de  cette  se- 
conde récolte  au  manque  d'eau  -,  il  pense  m  outre  que  la 
culture  du  madia  sativa  serait  proûlable  dans  les  dépar- 
tements de  r£st. 

Des  ezpémnœs  Mm  *éur  1%MI6  obtenue  ont  démonlrj 
qu^on  en  pouvait  faire  un  savon  solide,  analogue  à  celui 
de  Marieille. 

HUILES  SICGATIVBS* 

3737,  BUU  iê  lin*  Elle  s'extrait  de  la  semence  du  lin 
communt  Sa  couleur  est  jaune  clair»  quand  .ejle  est.ezpri* 
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La  meilleure  est  celle  obtenue  par  Texpression  à  froid-,  la 
seconde  dertent  facilement  rance.  A  —  âO?  elle  prend  une 
coalenr  plot  pAle«  et  à  27^,  5  elle  se  eongèk  en  «ne 
masse  solide  jaune.  Elle  se  solidifie  vers  —  16^  ,  quand 
cette  température  est  maintenue  pendant  quelques  jours. 
D'après  de  Sanusoiet  sa  pesanteur  spëdflqae  est  de  ÔfiBM 

L'huile  de  lin  est  une  des  huiles  le  plus  employées* 
£Ue  entre  dans  la  eompoeWon  des  ▼émis  gras  et  des  eoa- 
leurs  à  l^bnile.  Pdnr  les  Ternis ,  il  est  nëeessaire  d'angmen» 

ter  sa  qualité  siccative.  Pour  cela,  on  fait  bouillir  l'huile 
de  lin  pendant  trois  à  six  heures  dans  on  pot  Temissë^ 
on  y  ajoute  sept  A  Inrit  eentièmes  de  son  poidt  de  Utharge, 
et  on  remue  le  tout.  On  Técume  avec  î»oin ,  et  quand 
elle  a  acquis  une  couleur  rougeitre,  on  la  relire  du  feu  et 
on  la  laisse  se  olarifier  par  le  repos.  Il  parait  que  dans 
cette  opération,  il  se  forme  du  stéarate  et  de  l'oléate  de 
plomb  qui  se  dissolvent  et  peuvent  ainsi  contribuer  à  la 
dessiccation*  Il  est  probable  aussi  que  la  litharge  foomit  de 
Foxygène;  ear  la  majeure  partie  de  Toxyde  est  partielle- 
ment réduite  et  se  rassemble  au  fond  du  vase,  sous  forme 
dPnne  poudre  gris  foncé ,  qu'on  sëpare  du  Ternis  par  la  fil- 
tralion.  Cette  huile  ainsi  préparée,  porte  le  nom  d'halle 
de  lin  cuite. 

1/hoile  de  lin  est  aussi  œlle  avec  laquelle  on  prépare 
l'enere  deshnprimears*  A  eet  effet,  on  fait  boollUr  l'huile 

dans  un  pot  de  lerre.  Après  une  cuisson  suffisante,  on  relire 
la  chaudière  du  feu,  on  la  découvre  et  on  enflamme  l'huile* 
On  la  laisse  brAler  pendant  environ  une  demi-heore,  on 
réteint  et  on  la  laisse  bouillir  doucement,  jusqu'à  ce  qu'elle 
ait  acquis  une  consistance  convenable.  Apaèsle  refroidisse- 
ment, on  ajonte  A  l'huile  un  sixième  de  son  poids  de  noir 
de  Année  bien  ealriné ,  et  on  remue  le  mélange,  jusqu'A 
ce  qu'il  soit  homogène*  • 


L-'iyiii 


d'autres  couleurs  clail:es>  on  emploie  l'hutle  de  lin  sans  It 
lâtrel>oiiUlir  d  avance  avec  la  lithacge*  Elle  sèche  alors  |iiut 
taitaKettti  nus  l'éditée  lacoulettrMtoîeiiseQnavrTë» 
Le  yemis  d'huîle  de  llo  ttt  appUtpié  mit  les  eairs ,  et  ki 
tmà  ainsi  piut  Htitlants  ^  ai  le  cuk  est  préalablemeot  bien 
ptifmé^lMtumk  aoir  «itktaiilfoe  la  méa  ait  adopté 
Les  Ternis  jaunes ,  bruns ,  etc.  f  sont  d'une  couleur  tfOf 
louf^e. 

•  LestttffaUMdi^simmtfsaoïit  «tosUfie4asxMdttaiBips^ 
uniMm  par  plusiaors  mucIm  saooasiftvas  d'huile  di  lia 

lilliar{;irée«  Lorsqu  ii^  out  reçu  leur  eoduit,  oq  les  ex- 
pose  è  Taetioa  4e  i'êix  qui  résiaifie  l'huile  et  ia  reod  ainsi 
insoluble  daas  l*eau«  Le  lafiislas  jaMe  dait  sa  oouleur  â 

l'huile  mémei  le  iaHelas  vert  à  upe  addition  de  hleu  de 
i^russe* 

On  se  sett  euetre  de  Thuile  de  lin  pour  la  Abneatioii 

des  toiles  cirëes>  Elle  est  même  employée  à  Téclaira^e, 

MuUe  di  naix%  Elle  s'esiraii  de  la  Mix^  fcuit  du  noysTf 
ou  ju^^laiiaregia»  Elle  est  d'uo  hiaae  ▼erdâtce  ,  îoodere  et 
d  une  saveur  particulière.  Ole  m  congèle  en  une  masse 
blanche  k  —  tf» 

D*aiNPès  Mm  de  Saussure  ^  ea  pesatoMT  spéeifique  est  de 
0,9285  à  12%  de  0,9194  â  2^,  et  de  0,871  à  9 

Plus  siccative  que  Thuile  de  llo,  elle  est  eoiplojdsde 
fcdfiéMDoedaosla  peiatuve  tee«  On  s'en  sert  aussi  pour  les 
vernis,  l'i^iairage,  le  savon  vert.  Lorsqu'elle  est  récente, 
on  Teoiplaie  eonime  aliineat  dans  certains  pays.  £Ua  est 
Faufée  UA  asédeewe  panni  toa  subslaMse  punyiiifes, 
L'huile  acre  a  une  propriété  purgative  ^ple  rkuile  douce 
ne  possède  pas  au  même  degré. 

JftiUt  4b  Mmm,  file  e'estvek  du  db^vis»  «jiaÎM  da 
eeMabis  saUva  ou  chanvre  ordinaire.  Récente^  elle  est  d'un 
jaune  verdatre^  mais  elle  devient  jaune  pâle  avec  le 
temps.  Spq  odeur  est  désagréable»  sa  eavauf  fada.  fiUeee 
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à  IS*.  Oo  l'cmplo»  pour  la  pcinuoi  e|  amtoiit  pour  la 

fabrication  du  savuo  vert.  On  s'en  sert  peu  dans  l'eclai- 
xagp»  parce  qu'elle  forme  Ternie  soi  ie  bord  de«  lanapeft. 

Juailê  dmahUê.  Etk»  a'exlialt  par  «s|HratMoQ  des  graines 
de  pavot  (papaver  somnif'erum).  Elle  est  d'un  jaune  pâle, 
aaoâ  odcur«  et  d'une  légère  6tveur  d'aoïamie.  Sa  pesanteur 
apëcifiipia  ast  de  Û^OSéO  é  ii*.  fiUa  sa  s<didifia  à  ^  18^ 

Elle  est  employée  pour  la  table  en  rem  pin  cernent  de 
l'iuiiie  d'oliraa^  qu'elle  sert  qusli|ueloi«  jfk  âiisiiiei:,  iiUodue 
fiaM  siaBstite  fvt  4a  Ulhaagi,  oa*  sert  aouveul;  an 
peinture.  Elle  est  empU^ëe  aussi  daps  l'Maira^. 

•  •     •  y 

aiUILE  D  OLIVE. 

■  «  * 

2738.  LlMifedViltwaa'ananltaDfl^^ 
«a  iEspagoey  sur  la  tiou  d!Mà(fm^  des  fcuila  de  i'oliyier, 
.alMfiattfiQa. 

Si  an  vaut  que  llnila  foesèda  le  goAk  dé  finit,  eomioe 
lasi  littiies  d'Àix  et  de  Provence ,  on  racoeille  Les  olives  ua 
paiiainaiiiqu'dles  aient  aittûiit  lanr  litnrité^  si  on  attend 
lamatoratk»!  eonaplèCe,  on obtient  nna  Mia  aussifiaa, 
suais  dépourvue  de  la  saveur  de  l'olive.  Les  olives  qui  ne 
«itfBS  aMB  wAïasdanaenl;  ona  knlia  d^ap  gada  ipos  at 
aneri  ésiis  la  aaa  aonCraire,  c'ait  4  dîn  si  la  pnint  de  mar 
turatioa  a  iëtë  trop  dépassé ,  on  recueille  uae  huile  trop 
yaese  ai  inara  [tîMiyda^paendra  lua  tavaaur  saaae. 

UeÊt  dnnn  •AasaMÎae  sla  Mraia  adeolte  aa  nsamant  la 

plus  convenable ,  et  c'est  ordinaireiiient  etl  novembre  et 
idëoemfaDS^  sÎM  laisse  plus  iopdflejwpe  las  é^umt  l'ariM») 
-aiiaa  pawÉwH  ataque  jonr^da  lanr  vaianr  at  tfnisaent  par 

donner  une  huile  de  très  mauvaise  qualité. 

r  La  métiioda  laptos  man^aissi  at  aapendani  la  ^/éo/é^ 

taianient an  anage  poarvéaatter  las  nêiaes,  jcanslrta'à  las 

abattre  avec  une  gaule,  il  résulte  de  ce  procédé  un«  dété* 
nwstiom  miisîlda  4s  imlNre^  at  ou  lOhtianf  -das  oiiaaa  aseuiy 
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tcies,  qtd,  8i  elles  ne  sont  pas  txaitëes  de  suite,  subUseat 
des  alt;éfatioDs  spontanées  et  donnent  de  i*h.uUe  de  maih 
vais  ^^out.  Il  est  bien  préférable  de  eiieiUir  les  oHres  à  la 
luain^  la  main-d'œuvre  est  amplement  compensée;  le  pro» 
doit  est  pbis  abondant  et  rbuil^  présente  une  qualité  supé- 
rieure. 

Lorsque  les  olives  récoltées  sont  au  maximum  de  matu- 
rité et  qu'on  veut  détenir  une  bulle  fine,  on  les  portE  de 
suite  an  moulin;  mais,  quand  on  les  aeueillies  on  peu  avant 
leur  maturité  et  qu'on  veut  conserver  à  l'huile  le  goût  de 
'  fruiti  on  les  dispose  en  coucbe  de  quelques  centimi^ies  à 
Tabri  de  l*bumidité ,  pendant  vingt-quatre  i  quarant&fant 
heures,  jusqu'à  ce  qu  elles  commencent  à  se  rider. 

Quand  on  ne  tient  pas  à  avoir  de  Thuile  de  première  qua- 
lité, on  suit  un  procédé  diffikent;  les  oliresganlées,  auiinret 
à  mesure  de  la  récolte,  sont  amoncelées  dans  des  ma^jasins 
jusqu'au  moment  de  l'extraction,  c'est  à  dire  pendant  huit, 
quinze  jours  et  quelquefois  des  mois  entiers.  Comme  il  est 
facile  de  le  prévoir,  la  fermentation  ne  tarde  pas  à  s  établir 
dans  l'intérieur  des  tas  ^  on  perd  de  l'huile,  et  celle  qui  reste 
est  de  mauvais  goAt  et  n'est  le  plus  souvent  propre  qu'à 
l'éclairage  et  à  la  confection  des  savons.  Les  olives  ainsi 
abandonnées  prennent  le  nom  d'olives  marcies,  et  malgré 
les  inconvénients  très  graves  que  nous  venons  d'indiquer, 
il  vaut  mieux  conserver  les  olives  de  cette  manière ,  que 
de  les  laisser  exposées  sur  les  arbres  aux  intempéries  de 
l'air  et  à  une  Coule  d'autres  agents  de  destructioii.  û  serait 
cepaidant  importent,  toutes  les  fols  qu'on  gaide  ou  <pi*oit 
laisse  marcir  les  olives,  de  prendre  toutes  les  précautioas 
néeessaires  pour  ne  pas  pendre  par  la  fieimeatetio^ 
tie  de  l'huile;  ainsi,  la  pîèee  où  sont  renfatnés  les  fruits, 
devrait  être  à  Tahri  de  l'humidité  et  parfaitement  aérée  ^ 
des  canaux  devraient  être  réservés  dans  toute  la  niasse 
pour  laisser  fibransnt  eireuler  l'iâr  et  les  ga£*  On  déviait 
les  retourner  de  temps  en  temps}  enfin,  on  déviait  les  dis- 
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poser  de  manière  que  les  premières  récoltes  fussent  pas- 
sées les  premières  au  moulin*  ^ 

Les  procf'dés  généralement  employés  dans  le  midi  de  la 
France,  pour  l'extraction  de  I  tiuile  des  olives,  sontextrê- 
meméiit  défectueux  ;  ils  exigent  en  effet  deux  fabrications 
tout  à  fait  séparées.  Dans  l'une ,  on  extrait  une  partie  de 
rhuile  des  olives  ;  dans  l'autre  ,  on  reprend  le  résidu  de  la 
précédente  opération ,  et  on  le  traite  comme  un  produit 
nottveaa,  dans  des  ateliers  différents,  pour  en  retirer  encore 
une  quantité  d'huile  notable.  Ce  serait  une  amélioration 
importante  à  introduire  que  celle  qui  consisterait  à  obtenir 
tottte  l'huile  du  premier  coup,  et  on  y  arriverait  certaine- 
ment en  employant  des  appareils  aussi  bien  construits  que 
ceux  qui  sont  en  usage  dans  le  Nord.  Quoi  qu  il  en  soit|  nous 
allons  décrire  l'extraction  telle  qu'eUe  s'exécute  maintenant 
dans  la  plupart  des  huileries,  et  nous  indiquerons  ensuite 
les  améliorations  qu'on  pourrait  y  apporter* 

3759.  Voici  en  peu  de  mots  la  suite  des  opitirààoDS  : . 

1°  Ecrasage  des  olives;  ,  ,v  . 

S*  Pressage  de  la  pâte  d'olire  j  \  , 

5®  Seconde  pression  après  addiLion  d^eau  chaude. 

4°  Immersion  des  grignons  dans  leau  froide  j 

5*  S^aration  des  pellicules  et  du  parenchyme,  ayecles 
noyaux,  par  la  meule  de  la  machine  appelée  diboui^oifi 

6^  Lavage  pour  opérer  la  séparation  ci-dessus^ 

7*  Chauffeige  des  pelUculç^i  e:çtr^ 

8*  Pressage  des  pellicules. 

£mwag0  :d$i!iiÊ^ii0êê.  Laa  çàyes  à  leur  matmîÉé  mit 

j^oriées  à  un  mouHn  très  grossier  et  qui  condtete  en  une 
seule  meule  tournant  dans  une  auge  circulaire  i  le  plus  sou- 
Tenti  le  pxopciétaiie  est  ohUgé  d'attandie  que  son  tour  a»- 
rire,  et  de  port^  sa  récolte  à  m  mouUn  bMial  mal  temii 

qui  ne  peut  donner  qu'une  huile  de  qualité  inférieure. 

Dana  osa  moniins  >  k  trituiatioii  est  très  mû  Mla»  et 
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Uuiite  qu'on  peut  reticer  de  la  pâte  ne  comàtm  qpLWm 
partie  de  celle  qui  est  contenue  dans  les  dlives. 

Il  est  certain  que  les  possesseurs  des  moulins  banaux 
employaient  les  meules  qui  sont  en  usage  pour  Textrac- 
tion  de  Thuile  des  graines,  on  éviterait  une  partie  des 
opérations  subséquentes  et  on  obtiendrait  même  une  huile 
de  ({ualité  supérieure.  Dans  le  moulin,  tel  quoni'empkiiei 
les  ouvriers  enlèvent  la  pâte  quand  la  trituration  est  ache- 
vée, et  la  jettent  dans  les  piles  ou  bassins  en  piene  placés 
près  du  moulin. 

jRreaafê  dê  ta  pdu  J[Mvê,  Les  ouvrisn  Xfpmmfnl. 
la  pâte  dans  les  piles  et  la  placent  dans  des  tmhmê  m  sosts- 
/î/w,  espèces  de  paniers  ou  sacs  plats,  en  sparterie,  aux- 
quels on  substitue  avantageusement  des  sacs  de  toile  ondi- 
naire  ou  des  aacs  de  laine  enveloppé  de  sacs  de  crias, 

comme  dans  la  fabricalioa  de  l  liuile  de  graines.  Los  vàhns 
OU  sacs  sont  placés,  au  nombre  de  dix-huity  ies  un»  «ur 
les  autres,  sur  la  plateforme  d'un  pressoir. 

Les  pressoirs  que  Ton  employé  ordinairement  sont  fort 
fyrossiers  et  ne  peuvent  donner  qu'une  pression  très  lente  et 
généralement  peu  énergique*  Ici  encore  »  Temploi  des 
presses  hydrauliques  horizontales,  ou  même  des  presses  â 
coins ,  remplirait  mieux  le  but  et  rendrait  l'extraction  plu» 
simple,  plus  rapide  et  plus  fructueuse.  L'huile  quis^écoule 
lentement  des  oUvm  se  rend,  du  reste,  dans  on  pcenîer 
réservoir  rempli  d  eau  aux  trois  quarts. 

Cette  huile  de  première  pression,  lorsqu'elle  proTient  de 
bonnes  olives, récoltées  avec  soin,  et  quand  le  moulin  et  le 
pressoir  sont  bien  propres,  est  une  huile  piert^e  fine,  re- 
eheroiiëe  par  ies  oonsommateurs  poiu:  la  prëparatioB  des 
ailBMWls.  §1  aie  fHOfiiat  u  cotttmire  d'oMves  de  OM^ 
qualité,  mardes  ou  pourries,  Unitiéee  dans  des  sdeliers  nsA 
tenus  ,  elle  est  comoume  et  ne  peut  le  plus  souvent  servir 
qu*aux  aayonaucîas. 
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HUXUS  b'oute.  €55 
la  iwendère  jftemioa  »  la  pAta  coDtiaBt  anoome  ime  quantité 

notable  d'huile  qui  n'a  pu  couler,  soit  parce  (qu'elle  est  mêlée 
à  Talbuaiioe  végétale,  soit  surtout  parce  que  le«  opératious 
précédentes  ont  été  fort  imparfaites.  Pour  retirer  ime  partie 
de  celle  qui  reste,  on  dëpresse,  on  enlève  les  cabas,  on  les 
ouvre ,  et  oa  verse  daua  chacun  d'eux  une  mesure  d'eau 
bouillante  $  après  cet  ^auiage^  on  rq^ace  de  suite  les  ca- 
bas sur  le  pressoir  que  Ton  fait  agir  de  nouveau.  La  pâte 
€St  gonilée  par  Tabsorption  de  Teau  chaude  $  Talbuauiie 
ae  coagule  et  riuiile  plus  fluide  s  écoule  librement. 

Ces  procédés  imparfaits  laissent  encore  asses  d'huile 
clans  les  tourteaux  ou  grignons^  pour  que  lexploitation  de 
ces  derniers  soit  pro&table  était  donné  lieu  à  uaa  fid)nca- 
lion  séparée  dans  les  ateliers  appelés  r0eên9t9. 

On  éviterait  certainement  ce  surcroît  de  dépense,  en  em  • 
ployant  pour  TextractioiL  de  Tiiuiie  d'olives  des  afqpareils 
plus  p^ectiocmés  que  ceux  qui  sont  en  usa[je. 

Ainsi,  on  pourrait  se  servir,  comme  nous  l'avons  déjà 
dit,  du  moulin  hollandais  à  deux  meules  vertiGalesy  des 
presses  hydrauliques  horisontales,  €t  on  devrait,  antre  la 
première  et  la  seconde  pression,  faire  intervenir  un  second 
broyi^  qui  préparerait  la  pale  à  laisser  écouler  la  presqua 
totalité  de  son  huile. 

Avec  ces  améliorations,  il  est  probable  qu'on  obtiendrait, 
de  piiaie  abord ,  toute  l'huik  contenue  dans  les  olives  et 
qu'on  éviterait  las  aMuaipdalîaM  Mmbiauses  q«a  «Ms 

allons  décrire. 

Les  grands  étabUsscmentSi  connus  sous  le  nom  dWlsiitr» 
OU  momUm  J$  fwms,  ont  pour  but,  «ûmme  nous  f  avtms 
dk^  ^'^estraiffe  la  cpunttl^  d'huile  notable  que  fiaaperfee* 
tion  des  procédés  laisse  dans  les  tourteaux  ou  grignons  de 
«âffc  d'olive.  Mous  idlons  paasor  en  revue  lea«îiM|iq^a- 
tioiis  qui  fbmlent  ce  nouveau  trav«l» 

Immersion  des  gHgn&ris  dans  l'eau  froide^  Dès  Tin- 
stant  qiiakafBgnaiis  aotlantdeapgaaooiai»  on'daitiaapoPr 
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ter  à  Fatelier  de  recense,  les  placer  dans  des  réservoirs  dis- 
posés à  cet  effet,  et  les  humecter  d'eau.  Cette  opération 
a  pour  but  d'empêcher  la  fermentatioii  qui  ne  tarderait  pas 
à  s'établir  dans  les  {jrignons  et  qui  enlèverait  jusqu'aux  der- 
nières traces  dliuile. 

Afin  que  rimbikitioQ  d'eau  soit  plus  complète,  Tentasse- 
ment  dans  le  rëserroir  se  fait  oonche  par  couche. 

Séparation  des  noyaux.  Cette  séparation  se  fait  par 
deux  machines  contigaês,  entretenues  par  le  même  moteur; 
Tune  connste  en  une  meule  yerticale  tournant  dans  un  puits 
en  maçonnerie  ou  en  bois,  dans  lequel  on  fait  arriver  un 
courant  d'eau  froide.  Les  grignons  portés  sons  cette  meule 
sont  soumis  à  une  trituration  nouvelle.  Arrivés  au  point 
convenable ,  ils  tombent  par  une  trappe  dans  une  seconde 
machine  en  tout  semblable  à  la  première,  maisdontlameule 
est  plus  lourde  et  dontf  arbre  vertical  est  wiiim  de  bcÊS  qu 
remuent  la  pâte.  Ceux-ci  mettent  les  parties  lëfjères  en  sus- 
pension dans  l'eau,  quiafûue  continuellement  dans  \e  puits , 
tandis  que  le  bois  des  nopiux  se  précipite  au  fond.  Les 
^ux  qui  ont  afflué  dans  les  deux  puits,  pendant  le  broyajje, 
se  rendent,  en  entraînant  les  parties  légères,  dans  les  bas- 
sins i  tandis  qu'une  vanne  permet  de  réunir  le  bois  des 
noyaux  dans  un  réservoir  séparé. 

Lavoge,  Cette  opération  consiste  à  faire  passer  suc- 
cessivement l'eau  qui  a  entraîné  les  parties  légères  dans  une 
saiCe  de  bassins  en  maçonnerie ,  en  béton  ou  en  briques , 
qui  communiquent  entre  eux  par  des  siphons  pratiqués 
dans  répaisseur  des  murs.  Cette  disposition  permet  aux  ma- 
tières légères  de  venir  somager;  on  les  recnôDe  et  on  les 
met  à  part.  Quel  que  soit  le  nombre  des  bassins ,  Teaii  qui 
sort  du  dernier  entraine  toujours  un  peu  de  parenchyme. 

Chûmffng:  Les  pdlieoles  et  la  matière  onctueuse 
qnon  a  écnmées  à  la  surface  des  bassins  préccdents,  sont 
placées  dans  des  chaudières  ^  ces  matièies ,  débarrassées 
d'em  pur  l' ébvUHion  et  pétries ,  sont  j^acées  dans  les  mmi- 
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^.4e  ^flortetie,  pMr  tee  soumiBei  an  pmtovy  oonune 

la  pâte  ordinaire  d'olive. 

Preêiion*  Ce  sont  des  presses  à  vis  qpie  l'on  employé 
€idinaixeiD€iit  dans  les  atieliers  de  reoense.  Lluiile  qu'on 
obtient  par  oe  procédé  ne  peut  servir  qu  à  la  fabrication  des 

savons. 

Aussitôt  que  Tluiiie  est  extraite  par  la  pranière  pression 
des^divesy    c'est  une  buile  superfîne,  on  la  renferme  dans 

des  jarres  en  grès  ou  réservoirs  bien  propres,  placës  dans  des 
appartements  eji^osés  au  midi  et  où  i  on  cherche  à  main- 
tenir une  température  de  14  à  15*,  afin  qiie  les  matières 
étrangères  se  déposent.  Lorsque  l'huile  est  bien  transpa- 
rente ,  ce  qui  arrive  vers  la  hn  de  juin^  on  transvase  la 
partie  datre  dans  d'autres  vases;  les  parties  troubles  sont 
réunies,  on  les  laisse  de  nouveau  reposer,  et  le  dépôt  qu'on 
£nit  par  isoler  est  vendu  sous  le  nom  de  crânes.  La  se- 
conde huile,  et  surtout  la  troisième ,  qu'on  sépare  dej» 
crasses,  est  d'une  qualité  infédeure. 

L'huile  ciariiiée  doit  être  complètement  abritée  de  lac- 
tion  del'air,  si  on  veut  qu'elle  conserve  longtemps  ses  bonr 
nés  qualités. 

3740.  Pour  les  grands  approvisionnements ,  Thuile  se 
conserve  ordinairement  dans  des  fosses  bien  cimentées , 
auxquelles  on  donne  le  nom  de  fi^fbt.  Par  le  repos ,  l'huile 
s  eclaircit  et  laisse  déposer  des  quantités  considérables  de 
crasses  que  Ton  vend  à  bas  prix,  et. dont  on  peut  encorç 
extraire  une  petite  quantité  d'huile. 

L'huile  d'oUve  pure  et  de  bonne  qualité ,  est  colorée  en 
jaune  ou  jaune  verdatre,  très  fluide,  légèrement  odorant^ 
et  d'une  saveur  douce  et  agréaUe^  elle  commence  à  se  oob^ 
geler  A  quelques  degrés  au  dessus  de  0*.  C'est  une  des  huiles 
les  moins  altérables^  mais,  fabriquée  avec  peu  de  çoin^  elle 
vancit  facilement,  et  acquiert  alors  une  odeur  désagréable 
et  une  saveur  repoussante. 

D'après  M.  Th.  de  Saussure,  sa  pesanteur  spécifique  est 

r 
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de  0,8625  à  94\ 

M.  Pontet  a  donné  pour  l^etm  dfl9  hailes  un  ptoeW 
qui  est  daveM  d^nt  ntage  iMibitne];  il  eonsisie  â  katii» 

rhuile  avec  le  douzième  de  son  poids  d'une  dissolution  é» 
mereorei  faite  dans  les  proportions  de  6  parties  de  amp» 
et  de  d'acide  nitrique  à  38.  On  se  sert^^n  létetif 
aussitôt  que  le  mercure  est  dissoas.  Si  Foq  alleod,  Le  »el 
eristalllse  et  le  réactif  ne  peat  pins  servir.  Cest  nn  iaeon* 
▼énient  qni  pointant  n'est  pas  aises  grare  pour  fiûreie* 
noDcer  au  procédé. 

£n  général,  l'addition  d'une  tingtième  d'huile  d'ceiiktte 
4  l'huile  dTolÎTC  fournit  une  masse  moins  solide  que  VMtê 
pure;  mais,  le  plus  souvent,  la  diffc'rpnce  n'est  pas  assez 
tranchée  pour  qu'où  puisse  prononcer  arec  certitude  si 
1  on  a  affaire  à  une  huile  mélangée  ,  quand  on  ne  lait  pas 
comparalivemeat  l'essai  avec  Thuile  pure  qui  fait  partie  du 
mélange.  Le  mélange  à  un  dixième  fournit  constamment 
une  masse  dont  la  eonsistanee  ne  peut  induire  en  erreur; 
^^esC  là  toute  la  sensibilité  qu'on  peut  espérer  de  ce  pro- 
cédé, qui  est  assez  satisfaisant  en  ce  sens,  qu'au  dessous  dt 
cette  pro|>or<lon  les 'Éraudeun  «'ont  plus  d'intérêt  à  la  M- 
slllcatlon. 

L'acide  hjpoazotique,  mb  en  contact  à  froid  ayec  1  huile 
d'olive  f  lui  communique  instanianémant  une  couleur  vert- 
bleuâtre  et  la  solidifie  peu  à  peu.  M.  Félix  BoodeC  a  re- 
cherche daus  quelle  propOTfîon  cel  acide  doit  être  employé 
pour  déterminer  la  transformatic^  la  plus  complète  de 
Fhuile  d'olive.  L'aoide*hyponitrique  pur  étant  trop  volatil» 
H  l'a  mélangé  avec  trois  parties  d'acide  nitrique  à  38*. 


m  ces  dirers  mélanges. 
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A  la  solidifiration 

100  grains 

idem 
idem 
idem 
idem 

V» 

% 

% 

î/ioa 

...  «    >  > 
70  miaules 

78  » 

84     »  . 
ioO  » 

43âmin.  ou7b.V4' 

Action  nuMe 

Oo  Toit  qu'un  demi-centième  d'adde  hyponitrique  suffit 
pour  solidifier  l'huile  d'olive.  Le  phénomène  se  produit , 
il  est  yn&  ,  b€a1]^oup  plus  lentement  qu'avec  une  dose 
ptos  forte^  mais  la  consistance  devieot  â  peu  près  la  même. 

L'acide  nitrique  pur  solidifie  aussi  l'huile  d'oUvé,  au' 
bMt  d^Mtt'  t«mps  plus  ou  moins  long.'L^aetTon  dé  facide 
sulfureux  sur  elle,  n'a  pas  encore  ëtë  examinée.  '  ' 
'  On  a  déjàYa  que  les  huiles  non  siccatives  sont  les  seules 
q[tti  peuvent  être  soKdlfîëes  parTacide  bypoaflotique.  De 
toutes  les  huiles  siccatives,  celle  de  ricin  peut  seule  être 
soliéifiéa)  ^  ëe  tMCes  leshuiles  scirâifiabies,  l'huile  d'olive, 
est  celle  dans  laquelle  cette  transformation  s*opère  le  plus 
rapidement.  Cest  ce  qui  est  prouvé  par  le  tableau  suivant: 
à  la  température  de  17''  on  a  pris  12  grains  d'un  mélange 
d'aeiëe nitrique  tet  â'acide  hyponîtriqufe,  représentant  5 
grains  d'acide  hyponitrique  anliycîre,  et  ou  les  a  mciés  avec 
lUO  grains  à»  ehacune  des  huiles  suivantes  : 
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KOM  D£â  lii;iL£â 

qL;'r;;  -  prcDoent 
•fTà  leur JPciaiifC 

NOMBRE 
de  m  m;'  ^  écoulccâ 
a? aat  leur  solMt- 

RAPPORT  1 
des  Bomiftt  ot  ■rl 
oatM,  ccMdaPhiriitl 

ipoorto.  1 

HniU  d*AliVM  ... 

wm  «famandes  douces 

blaoc  sale 

«M  i 

Tcrt  foncé 

160 

mImUm  •  •  •  • 

vert  Ueoàtrt 

101 

—  4eMfat4'Mi||M  • 

jatme  soufre 

49 

jaune  doré 

m 

jaune  brun 

2400 

32»,0  1 

L'emploi  de  Tacide  hypo-azolique  n'offre  pourtant  pas 
âtttaDt  de  oertitude  que  celui  du  rëactif  de  M.  Poulet 

On  trouve  dans  le  commerce  plusieurs  variéles  d'iiuiie 
d^oliye  qui  dififèieut  par  le  mode  d'extraction» 

L'huile  Tierge,  qui  est  Terditre»  d'une  saTeureCd'iuie 
odeur  agréables.  On  la  prépare  surtout  aux  enTirous  d^ÀIx 
en  Provence. 

30.  L'iuiiie  eomnrane,  qu'on  obtient  par  une  plus  faite 
preasion  et  4  l'aide  de  Feau  bouillante.  Ble  eft  d'une  cou- 
leur jaune  et  très  propre  aux  usages  de  la  table  ;  mais  elle 
cet  plus  disposée  à  rancir  que  l'iiuile  vierga*  On  remploie 
dans  ks  ateUeis  de  teinture  du  coton  en  rouge  d'Âodri- 
nople,  sous  le  nom  d'huile  touirnantCf  pour  faire  les  baioa 
blancs. 

3^  L'huile  de  lecense  qui  seift uuiqneoient  àli  prépa- 
ration des  savons. 

4°  L'huile  des  olives  trop,  fermentéas,  ou  trop  macoies. 
Cette  huile  est  de  mauvaise  qualité^  désagréable  et  diflieile 

à  épurer.  LUe.sert  jour  Técdiaîiage.et  la  fabrication  du  sa* 
von, 

3741.  i7tiffaifamMd«».EUes'extrait  des  annandes  douées 

et  des  amandes  araères  (amygdalus  communis).  Elle  est  très 

ftttide,  d'un  blanc  veidatic^  dfune  saveur  agréaUe  et  sans 
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odeur*  Rtfiroiâie  à  ^       elle  se  congèle.  Sa  pesanteoi' 

spécifique  est  de  0,917  à  0,920  à  la  température  de  15°.    '  ' 
Pour  obtenir  cette  huile, on  débarrasse  par  le  frottement 
les  amandes  de  la  poussière  qui  les  recouvre;  on  les  pile»^* 
et  on  les  presse  fortement  dans  des  sacs  de  coutil,  entre 
deux  plaques  de  fer  chaudes.  Pour  la  clarifier  on  la  1  aisée- 
reposer;  on  bien  on  la  filtre  tiède  à  travers  un  pàpier  gris. 

L^nile  que' Ton  obtient  des  amandes  amères,  lors-" 
qu'elles  sont  sèches ,  est  tout  aussi  insipide,  tout  aussi 
inodore  qiie  celle  qu'on  obtient  des  aniandes  douces»  Dabé  • 
quelques  dlrcont^tances  cependant,  llinile  prend  fodetr^  ' 
et  le  gèût  des  amandes  amcresj.  elle  contient  alors  de 
Pbuile  essentielle  d'amaudés;  mais  celle-ci  iie  prend  nafé^^' 
sànœ  qtie*soàs  Pinflùénce  dë  nramidité. 

L'huile  d'amandes  est  recherchée  en  médecine  et  en  par- 
fiiméHe.  En  médecine,  ëlle  fait  partie  dès  émulsions^'des  ' 
potiôiisliuiteusses;  du  saison  nlédichial,  du  liniment' volatil  ' 
ou  savon  ammoniacal,  etc.  '  • 

•  * 

HU)LE  BE  laCIIT. 

5742.  Elle  s'obtient  des  semences  du  ricinus  commvnU. 
Exposée  à  Tair,  elle  devient  rance,  s'épaissit  peu  Â  peu  et  finit 
par  se  désiiéchelr  \  c'est  ce  qui  l'a  Ml  placer  parmi  les  huiles  * 
siccatives.  Et  cependant  elle  difïère  complètement  de  toutes 
les  autres  huiles,  siccatives  ou  non ^  par  sa  composition 
et  ses  propriétés.*       '  ' 

Elle  est  visqueuse,  tantôt  blanche,  tantôt  verdâtre , 
quelquefois  même  rougeâtre.  Son  odeur  est  fade,  sa  sa- 
yéur  est  douce,  suivie  d'une  légère  âcreté.  Elle  se  congèle 
à  —  18®' en  une  masse  jaune,  transparente.  Sa  pesanteur 
spécifique  est  selon  de  Saussure  de  0,9699  à  12**  j  de  0,9575 
à  2o%  et  de  0,9801  à  9,4». 

Elle  estsôiubleen'toutes  proportionif  dans  Palcool  pur. 
L'alcool  à  56^  en  dissout  les  trois  cinquièmes  de  son  poids. 

Ce  moyen  piontiet  de  distinguer  l'huile  de  rida  altérée  par 


Digitized  by  Google 


H9  »W  P*  «WMF» 

8%^U^e  ftV6(>tfftH^^^  Mies.  Jp;n  h  traînai  par  4eu( 

eotièr^e^f,  si  çlle  ^a^  piive;  çiqoQflle-  l^ieee  on  résidu 
d'^^4le  iii8Q|ub|(E;.  L'I^^iJe  4e  vicia  e^t  quelquefois  e^aplq}  ée 

q^'^Ue  m  perin^t  pi^s  las  transports  sur  pienre. 

Soumise  à  l'action  de  la  chaleur,  uu  tiers  de  Thuile  ëtaut 
di^Ulhi»  U  ^^^^  f^^Q§  ^  PQff^ue  u^e  substaQçç  fo\ii^^  ^  la 
tan^p^r^fui»  of d'f paif a  9  bpiirsouflëa,  d^t^  blanc  jauoitra, 
pleine  de  çavilés,  semblable  ju^^u  à  un  certain  point  u  ia 
lOie  d«  pain  qtpllct  ^  §)ie^ç  dép^^mppse  c^u'^^we  \<m]^ 
rature  élevée  t  s'eq|l à  Tapprocb^  d'na  corps  ftn  igni* 
tîon,  et  brûle  très  facilement  saus  foodre.  L%  au ,  Tal- 
cool,  rélher,  les  hjj^p§  4  ^Atfttj^  pp 
pa^.  f^alpulls  fpFWWt  ^nft.aQr|p  4e  çaypii  aolii' 

ble.  Outre  celte  ni^tière  solide,  l'huik  de  ricin  douce 
quelque  peu  de  gaz,  et  uri  produit  liquide  renferaiant  de 
l'acide  acétique,  de  Tacide  ricioiquç^  de  V^cid^  ^(fLiodiqua» 
et  uoe  huile  volatile ,  incolore ,  qui  est  douée  d'une  forte 
odeur  et  qui  cristallise  pendant  le  refroidissement* 

Tr,^ité5.piar  |^  )^lui)Oq§  ^  99\^m  W  » 
de  ^iqia  $e  s^pqpiûe  en  très  p^u  de.  tiQ^ps,  Dans  ce  ça?oo, 
MM.  Çu§sjf    teç^nn  çjuL.jrqvivj^  les  irgjs ^içi^efî ricioique, 

ëlaîodatç ,  çt  niargî^r jta^  glyptiripe. 

Traitée  par  le  nitrate  acide  de  mercure ,  l'acide  hjppi^i- 
trique,  raçi4fi  l^i^ricjHfl,  l'sfiid»  «^Çur^^ ,  V*»»»'^ ^« 
s'épaissit  f|KadueUeipfîqt,  jM9qu'4  qu  elle  spittransforp^e 
en  wne  ji^aî^se  jauu^ ,  ^yai>.'i|i^c\^ç,  q^jcflusti^ue  essentielle- 
mçnt  la  pali:qioe.  1^  ps.|  ^  feif^arquef  que  4e  toutes  l^a  b^iies 
siocatirea ,  Vb^U^  ^  f ic jp  fjst  jfi  f^iûe  qui.soi^  aoUdifi^f 

par  ces  acides. 

t-es  ré^ctj€Ma|  J^f^çé^lw^e^jt  la  foriDy}tif]9i(  Ixgi^^cidfs 
particulier?  pcn^^nl  |a  n%RppiÇç^|iqi^ ,  ^s  f ç^^Ua,^s  ^e  ]^ 
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complète  dans  l'alcool,  sont  autant  de  caraclères  qui  claa-* 

rait  dans  la  saponUlçfiÙi^  r^ft^dê  riQiqii(iiQ  «  et  une  autre 

11.  SfHlbiûrpa  »  «mil  wlivé^^  il  f  a  ifMl^iiës  antidai 

(5089),  une  matière  très  âcre,  qa'il  aiiail  oonsiiléiée  alorîi 
comm^  mp  tot^e  û^ïuàl^tétmtm^  luaUa^  auiUopie  à  i«i 
lésine  de  l'huile  d*ëpurge  ^  mais  qail  regarde.  Malatebast 
comme  un  produit  complexe.  En  traitant  une  dissolution 
a)eoo)iqu«  d  huile  de  rioka  par  upOidisiolutioa,  alcoolique 
draaétatftde  pkmb»   Amàfigmmd  an  repot,  N«  foabeiraD 
a  obtenu  un  dépôt,  qui,  lavë  à  plusieurs  it prises  par  Takool 
bouillant,  et  décompo.së  au  milieu  de  raicool  par  ua  cott'» 
«Wt  d'hydMffèaA  èuUaté^ii  àomaiy  par  évapiiratlcMi  ^  w 
na^laDge  d'une  matière  soHde,  facllemeDl  fusible)  avcn  uae  . 
autre  laali^e  beaucoup  plus  «oluhle  dans  l'alcool,  ayaoi  - 
i  hq  haut  degré  Fodevr  eikt  aavpai»  da  l'hacha  ili^riôîâ»- 1^ 
a.reHiéaQ9aî>(^*un  dëpàtiortnë  par  tlHMiHê  éairielBi,  ët  à 
l'aide  dedi^oluUQM  li)Ul4jilU^s  dans  Taicool,  uq«  inatlère 

iiimk»  9  lûlide  t  -m  p»n.<pÉitapiHnÉ,t.fiM.  V*a»lra  a«  ftipaar 

Os  a  préposé  pHitiétinr^j^nOèëdés  drffétents  pour  la  pré^ 

'  1*  L^e;^j^ressiOD  des  semences  de  ricin  à  froid.  Quoiquj^j 
Êeavicoiip  jplujs  ïpiigti^,  elle  paraît  piféférable  4  ^elle  qu /i^n 
X  èxëcute  a  fclîaud.  jr  faut  priver  les  jjraines  de  leur  enve-?^ 
lo^pe*,  Qn  obtient  alors  une;  huile  tout  à,  fait  bUnçt^j 
slngn^  elle  présente  uaef  cûulcur  lëgèi:eineQt.citdDe. 

Le  fT^ç^^^  iprr^^er  trètr 

ie^èsemeni  les  semences  »  A  les  piler  et  à  les  faire  ^t^tyjjji 
dans  l'eau*  L'huile  Tient  à  la  surface;  on  la  sépare;  on  Uî 

fait  chauffer  de  nouveau  dans  une  autre  bassine  pour  lui 
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enlotw  ton  humidiléy  et od  la  iOttmei  coêoUe  à  U  fitlm^ 

tÎM* 

3"  Le  procédé  de  M.  Figuier,  qui  consiste  à  délayer  les 
peines  de  ricin  privées  de  leur  ëpidetine  dans  de  raloool 
qui  dUimt  rkoOs  ^  et  à  sraa^ettre  le  niSeage  é  Im  prêtée 
daos  (les  sacs  de  coutil.  Le  liquide  alcoolique  est  distillé  en 
partie;  le  résidu  est  lavé  à  plusieurs  eaux,  ei  Ton  sépare 
i'liiiile<|iii  vieBlà  Ui  surface*  Oa  laclMnffe  de  BOUTeanlé*- 
gèreraeet  pour  lui  eaketer  ton  lunridiiéecoii  |ftiQmwti 
la  ûUralioD.-;    >      ^  : 

Dans  ces  diMreBU  moyens  d'ésiModoo ,  i*4>iaUitîoo  v»^ 
V  iitillte  un. principe  èere^^rèe  dangereux ,  qui  îrriee,  wiee 
volatilisant,  le  nez  et  les  yeux^  et  qui  peut  rester  dans 
riiulle  préparée,  par  espisc^ttofl*  •  Am^iy  est-ii  oonrenable 
de  ftiteeboQilliteeIle-4!i  pendant  quelque  temps,  pour  en 
séparer  ce  principe.  Il  faut  cependant  éviter  dnns  ton*:  lea 
cjk&  unaxcès  de  ckiaieurt  qui  faciliterait  la  formation  des 
aeîdes  gma^  el  qni  commonlquspr^t  ainsi  à^Fimila  i^ècrelé 
dont  il  est  important  de  la  préserver. 

L'IiuÂledericja  est  employée  enmf^decineàladQse  d'une 
i  deuK  oMBa»i0onmie  exeeèleaiC  purgatif*  On  afiic  attribué 
ses  qualité»  pur{][ali  ves  à  la  substance  âcre  que  nous  Tenons 
de  ci  ter  précédemment  vnaaiscetteppinion  est^énéralemeut 
abApdûQAiée^  çjette .as^^acaiiçiç  ^  si. ventila  qu'elle  s*^ 
chappe  Â  la 'température  nAcessaire  pour  prépara  lluûle 
daus  les diflérenls procédés.  MM.  Bussy  etLecanurej^ardent 
l'huile  de  ricin  y  comme  un  produit  particulier  fopué  de 
principes  différents  de  Polëine:et  de  la  iptéarine^  et  <|ui  ne 
doit  ses  propriétés  purgatives  à  aucune  substance  étrangère. 

Les  huiles  de  ricin  altérées,  qui  présentent  alors  une 
excessive  AcretëV  doivent  être  proscrites  de  la  médecine* 
Blek  sont  efl  feflftt  WolSneuses'y  priMa  Atttné  'W 
quanUté.  '*       '      '    '         '  ' 
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Àeidê  mnanihi/liqu0m 
3743.  Nous  ayons  yu  qne  lonqa'on  mêle  l'huile  derioia 

avec  une  très  faible  quantité  d'acide  nitrique,  il  y  a  produc- 
lioû  de  palmine*  Mais^  il  n'en  est  piusdeméme,  loisqu  on 
la  met  en  contact  avec  trois  à  quatre  fois  sdn  poids  d'acide 
nitrique  et  uu  é(jal  volume  d'eau  j  on  obtient  alors  des  pro- 
duits partîculiersy  qui  ont  ëté  analysés  par  M.  Tillej. 

Le  mélange  étant  introduit  dans  une  cornue,  que  l'on 
chauffe  lëfjèrement.On  observe,  au  bout  de  quelque  temps, 
une  action  très  violente^  les  gaz  se  forment  en  si  (grande 
abondance,  que  tpute  la  masse  contenue  dans  la  cornue 
a'en  échappe  par  lecoUOn  doit  alors  retirer  celle-ci  du  feu, 
laisser  l'action  se  continuer  peu  à  peu,  et  ne  réchauffer  la 
cornue  qu'à  l'aide  d'un  bain  de  sable.  Ce  moyen  d'oxydation 
est  continué  pendant  plusieurs  jours,  plus  ou  moins,  selon 
le  degré  de  concentratioo  de  l'acide  employé.  Lorsque  les 
Vapeurs  nitreuses  diminuent,  on  retire  la  cornue  du  feu. 

On  trouve  dans  le  récipient  de  l'acide  nitrique,  de  Teau 
et  une  huile  volatile  acide.  En  ajoutant  de  fcau  à  la  masse 
grasse  qui  reste  dans  la  cornue,  et  distillant  de  nouveau, 
on  en  obtient  une  nouvelle  quantité.  Oo  la  sépare  alofrs  de 
l'acide  nitrique  qu'elle  surnage,  on  la  mêle  avec  de  l'eau  et 
OA  la  redistille.  Enfin  on  la  dessèche  au  moyen  de  l'acide 
pbosphorique  fondu.  Ledilorure  de  calcium  se  dissoudrait 
dans  cette  huile.  ^ 

L'acide  œnanthylique  ainsi  obtenu  est  tout  à  fait  inco- 
lore et  transparent  \  il  possède  une  odeur,  aromatique 
agréaUe  et  une  saveur  sucrée  et  piquante.  Il  est  peu  solu-* 
ble  dans  l'eau  et  communique  à  ce  liquide  son  odeur  par- 
ticulière* Il  est  soiuble  dans  l'acide  nitrique  ^  l'alcool  et 
réthar.  H  commence  àbouilUr  à  la  température  de  ^48*, 
et  une  petite  quantité  passe  à  la  distillation;  mais,  s'il  est 
maintenu  pendant  q^elql;be  temps  i  cette  tempécatuia^  U 
noircit^  aadi(oosppasevel4ione  dit  prodttits«9t)yrelaMidi 
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ques  ;  d'où  Ton  voit  qu'il  ne  peut  être  distillé  seul.  Il  brûle 
avec  une  flamme  claire  et  ud  peu  fuli(;iDeu8e|  et  ne  se  soli* 
éill*  péi  i  «m  frôié  dè  ^  ir».  lUotaiient 

C"  11»  0* 

ÊAêT  mnantht/liiiuê.  Cet  ëther  «Obtient  en  distolvaot 

Tacide  dansralcnol  absolu,  <rt  en  faisant  passer  uu  courant 
de{;az  ciilorli^iirii|ue  «î  iravefâ  lasolulioo.Ou  salure  Tescèt 
d'acide  par  du  carbonate  de  potasse ^  et  on  le  distille  en- 
suite. LVthf'r  passe  alors  dans  le  récipient,  et  Ton  peut  le 
dëbarrn5s(  r  de  ralcoui  quil  conlieut  en  lagilaut  avec  de 
iVau.  On  le  distille  de  nouveau  sur  du  cblorure  de  eal- 
cium,  dans  tm  courant  de  gas  carboniqye« 

Cest  un  liquide  incolore^  plus  lé^jer  que  Teau,  d  uoe 
odeur  agréable  difléraot  peo  de  celle  de  k  i^itiobemide.  Il 
a  une  saveur  douçatre  et  un  peu  piquante,  qui  laisse  qm 
scDsaiioii  tit*sa[jrifal)lc.  Il  est  solulile  dans  l'alcool  t^l  Te'- 
tbcr*  iibrùleavec  une  ilainmc  bleu  clair  exemple deiuiniée* 
Il  se  solidilic  a  — 18^.  Il  possède  la  composition: 

Comme  Tadda  enta^ique  jiféseitta  la  ooiqiosiliOBaai 

vanie 

M«Tinrj,qtitafMcofivenr«rideo0OAiitftyTiqOe  suppose  que 
c*fr  8f)nl  les  o^ydf's  du  mémo  radical  C'^^IF*;  les  doux  acides 
seraient  respcclivement  en  dési{]nant  ce  radical  par  H, 

li  +  iD 

R  +  hO 

Il  a  «loiiué  au  dcrM^^t  rtcide  le  nom  d'acide  ornant iiylique, 
et  propos  p6uf  radldc  oet^anthlqué  le  ûom  d'Acide  m»- 

OKiutttfhulàleé»  I/œnanihylale  df  potassé  s*oblieot  eu 

tffafr.ilkiatm  )»  «tii^lionà^e  de  cette  bà^  f^ar  de  faeidt 
^mmftnjMqiiff»  îl  ne  c#«Mllllè  fU.  Rk#  révspoMMMtti  • 
preadla  \^X9fkt  4  unu         épai^^t»  ei  ti^us^areute. 
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Celui  de  cuivre  cristallise  en  lielks  aiguilles  d'une  cou- 
leur verte  fort  riche.  11  est  soluble  dans  l'alcool  et  peu  . 
sdlubl^^  dàns  l'eatl. 

lAeilëfaitiylatë  d'atf^eut  prëparë  ètl  iràitiitit  utië  solu- 
tion neiilre  de  cet  acide  dans  Tammoniaque  par  le  nitrate 
d'afgeût^  il  se  précipite  sous  la  forme  d^  Ûocotis  biaocs  et 
pulyérulents*  Il  cootieot 

C»U»*OSAgO. 

M  l'ôti  hoimnl  ée  4ël  ft  lÉ  éllèlUMtibâ  4  n  l^a^e  daas  le  tétl^ 

pifent  t(në  htfUe  éi  un  cu^fH  «oHde*  O  dëWiîfer  est  soluble 
dans  Talcooi  chadd  ët  ërii^tàliise  en  belles  aiguilles  par  lè 
KfraUKMeineiits  Céi  deux  tofpi  ne  po^sèëëM  éiï  luti  tA 
ràdtré  dëft  propiriëMft  ëcicTeé. 

L'tfenanthylale  de  barjle  s  obtient  eti  faisant  bouIHtr  du 
wbddatede  baryté^  «vèC  àtiè  sblUlidtt  Hlddèitiqtië  â'àeide 
MBiftb$^l)(|ue,  jusqd'âr  té  që«  1Â  Ifcfb^i''  «Pè  f^MAèdé  ffliis 
de  réaction  acide.  Parle  refroidissemebt,  il  Se  dépose  sous 
foime  d*ëcailles  nacrées  très  brillantes,  insolubtea  dans 
NOnSTf  mais  èolableft  dâo*  l^aK^OoI  Cft  VëàH.  9ét  iO0  par- 
ties il  eOntieut 

Baryte  58,25 

Acide  œuanthjlique.  61,77 

100,00 

La  formule  eeraÏL      11^  0^  fia  0. 

L'acide  subériq ne  est  aussi  un  autre  produit  de  Toxy- 
datiOD  de  l'buile  de  riciu^  il  reste  dans  la  çoniue  mêlé 
MM  d«  l'aaUe  osaUfoe.  Il  péut  éire  pirifi^  par  des  eritf^ 
talUsàtions  réitérées  et  eji  le  faisant  bouillir  aVeo  de  Taoïds 
nitrique. 

»  On  peat  aussi  eblesiir  «na  pelbé  -qUaiiMté  d'acide  lipiqu» 
flÊfi  r^pçffdîon  4ea  eauMufaes  d^racide  subérique. 
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Huile  de  croton. 

3744*  Elle  s^eztrait  de  la  semence  du  crotoo  ti^iom. 
Liie  présciile  une  couleur  bruue,  uue  consistance  seiubiable 
à  celle  de  Thuile  de  noix,  une  odeur  très  désagréable ,  et 
une  saveur  d'une  ezoessÎTe  Acretë.  EUe  est  aoluble  daas 

ralcool  el  i'éllier. 

Pour  extraire  cette  huile ,  on  soumet  à  la  presse  ks  se- 
mences pulvérisées.  On  laisse  déposer  pendant  doue  i 
quiuze  jours  l'hiuile  qui  s'en  écoule,  et  od  la  filtre.  Le  marc 
est  traité  par  deux  fois  son  poids  d'alcool  rectifié,  en  le 
ohauffitnt  au  bain  marie.  L'alcool  dissont  la  quaniiiéasseï 
notable  d'huile  restée  dans  le  marc  ^  on  len  sépare  par  l'é- 
Taporation.  Quelquefois,  on  traite  immédiatement  parVal- 
eool  la  pooditt  oblenne  des  semences  emparées  de  leut  ro- 
bes» On  duRifie  le  mdange  au  bain  marie,  on  laisse  refrol> 
dir,  on  Teuveloppe  d'un  tissu  et  on  le  soumet  à  la  presse. 
On  distille  ensuite  l'huile  qui  s'en  écoute  pour  en  cetiicc 
TalcooL 

L'huile  de  croton  est  employée  en  médecine.  A  la  dose 
de  une  à  deux  gouttes ,  c'est  un  des  purgatif  les  plus  vio- 
lents* Elle  paraît  consister  en  un  mélange  d'une  huile 
grasse,  fade,  à  peine  soluble  dans  Talcool  froid  ,  que  rien 
ne  semble  distinguer  des  huiles  fixes ,  avec  une  autre  sub- 
stance très  écre,  très  soluble  dans  l'alcool  iroid,  contenant 
une  quantité  notable  d'acide  crotonique ,  et  de  plus  une 
matière  neutre  ,  capable  de  donner  naissance  i  cet  acide 
par  la  saponification»  •  * 

L'acide  crotonique  ee  volatilise  i  quelques  degrés  an 
dessus  de  zéro  ;  il  est  très  âcre ,  et  son  cou  tact  déttîrmîne 
sur  la  peau  de  plus  ou  moins  graves  inflammations.  Ansai , 
dans  la  préparation  on  même  l'emploi  de  lliuUe  de  croton, 
faut-il  se  mettre  à  Tabri  de  ses  émanations.  Les  semcnc(*s 
elles-mêmes  du  croton  tiglium,  qui  sont  d'une  excesstTC 
icretéy  ne  doivent  étremaniéesqu'ayec  beaucoup  dexéserve» 
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acide  a  dëjà  été  exposée  dans  le  cinquième  volume.  Nous 
ajouterons  ici  quelques  uolions  sur  la  préeidsteoce  de  cet 
acide  dans  l'huile  de  croloo. 

Cet  acide  paraît  être  à  Thaîle  de  crolon ,  ce  que  Tacide 
butyrique  est  au  beurre.  Eu  mêlant  l'iiuile  avec  de  la  ma- 
gnésie et  de  l'eau ,  évaporant  le  mélange  jusqu^à  siccité, 
extrayant  l'huile  par  iVther,  et  distillant  le  résida  avec  de 
l'acide  pbosphorique,  on  n'obtient  qu'une  très  petite  quan- 
tité d'acide  crotonique  »  absolument  comme  quand  on  traite 
le  beurre  rance  pour  en  extraire  Padde  butyrique  -,  la  plus 
grande  partie  de  l'acide  reste  dans  l'huile.  Mais ,  si  en  sa- 
ponifiant tout  d'abord  Thuile  par  la  potasse  ^  on  en  sépare 
ensuite  Vactde  crotonique  par  le  procédé  indiqué  (5069), 
la  quantité  d'acide  ainsi  obtenue  est  notablement  plus 
considérable  que  celle  qui  provient  du  premier  traite- 
ment. En  admettant  que  l'acide  crotonique  obtenu  pn 
la  magnésie  préexistait  tout  ftmné  dans  l'huile  de  croton , 
comme  l'acide  butyrique  extrait  du  beurre  par  le  même 
traitement ,  on  est  porté  àcroire ,  d'après  le  second  ré- 
aoltat  obtenu  par  la  potasse»  qu'il  existe  dans  rhuile  une 
matière  neutre ,  capable  de  produire  sous  rinfluence  des 
alcalis  une  nouvelle  quantité  dacide.  Autrement,  il  faut 
qae  les  alcalis  par  la  saponification  favorisent  la  mise  en 
liberté  de  l'acide  que  Hiuile  contient  i  et  que  la  magnésie 
ne  pouvait  séparer  complètement. 

D'après  M.  Brandes,  il  existerait  dans  la  graine  une  es- 
pèce d'huile  éthérée  itnm  excessive  âereté,  qui  pourrait  se 
changer  en  acide  crotonique  par  raction  de  l'eau. 

Cette  opinion  serait  fondée,  d'après  ce  chimiste,  sur  les  ré- 
sultats suivants  :  si  l'on  distille  des  semences  de  croton  avec 
de  l'eau,  la  liqueur  que  l'on  obtient  parla  condensation  est 
plus  acide  le  lendemain  que  le  jour  même  de  l'opération.  En 
oatrei  si  Ton  reçoit  les,  vapeurs  dans  une  dissolution  de'po- 
tasse.)  uœ  partie  nptable  de  ces  vapem  teaTeneta  disso- 
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itilMi  9àn$  tn  èite  absorbé,  et  se  répâtii  ditlB  le  fadion- 

toite  j  cfe  qui  n'arriverait  pas  si  elles  ftaietit  mcidee* 

5746. //Mï7e  de  la  belladone,  Llles'extrait  par  expression, 
en  Souabe  et  dans  le  A\  urteiuberg,  de  la  graine  de  ralro|M 
belladona.  £lie  est  limpide,  d*UD  jaane  doré,  d'une  saTenr 
fade  et  sans  odeur.  Sa  pesaoleur  spécifique  est  de0,f?250 
à  i^>^  Elle  se  cou^èie  à  — 27^,5.  Dans  la  prépanoioa  de 
oetle  huile,  comme  dans  le  cas  de  l'huile  de  eroton,  il  ia«t 
se  mettre  à  l'abri  des  ëmenalioDs;  elles  causent  desver- 
lîgcs  aux  ouv  ritis.  Le  principe  narcotique  de  la  plsnte  est 
au  reste  retenu  par  les  tourteaux  ou  niafcs,  qu'on  ne  peut 
par  conséquent  donner  aux  bestiaux.  Dans  le  Wurtem- 
berg, cette  huile  est  employée  dans  IVclaira^c  tl  la  tubine. 
£û  médecinci  on  l'applique  en  irisions. 

Huile  de  tabac.  Elle  s'extrait  de  la  graine  dunicolfana 
labaeumi  Elle  est  lifnpide,  d'un  jaune  refdétre,  inodore 
etlidey  euMre  fiskle  A  —  Vtfi^  ti  ne  cooserfe  ma  de 

iMcretë  du  tabac.  Sa  pcsauLeur  spéciiique  ej>L  de  U^Viiîôââ 
la  température  de  i^m 

Huile  d' hélianllie.  Elle  s'exlrait  des  scnencrs  de  The- 
liantbus  annuus.  Elle  est  limpide ,  d'un  jaune  clair,  d^une 
odeur  àgr^able  et  d'ube  saVeur  fàdé.  Elle  se  congèle  â  16^. 
Sa  pesanteur  spécifique  est  de  0,9969  à  la  tempëfirttire  <fc 
45^*  On  peut  1  employer  comme  aliment,  ainsi  qui  i  ëciai* 
rage. 

HuH$dêêapin,lL\\t  s'extrait  en  grand  dans  la  For èi  Noire, 
dessemfiiMi  éplueMaa  du  pinua  ablea.  £lla  est  limpide,  d'ia 
jaune  doré,  d*uûe  odeur  de  térébenthine  et  d'une  sareur 
résineuse.  A  Tair,  elle  se  deysècbe  rapidement.  Elle  se  soli- 
difie i  —  â7S  ^.  Sa  pesanteur  spécifique  est  de  Q,dâ8o  à 
la  température  de  15*.  £lle  est  emplujée  dans  la  prépa* 
ration  des  vernis  el  des  couleurs. 

JMr  rif  pifi.  Blla  e'^Miit  dea  MOMM  éu  phivairfl- 
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▼estris*  £Ue  est  d'un  jaune  bruDalre ,  d'une  odeur  et  d'une  • 
satear  âoalogues  i  cdle  de  Thulle  prëèëdeote,  et  se  des- 
sèche aussi  rapidement  qu'elle.  Èlle  se  solidifie  à  —  oO*. 
Sa  pesanteur  spécifique  est  de  0»9512  à  la  température 
de  15*. 

j^ftUê  iê  tûfstn,  t\U  s^extraîf  des  semences  du  raisin 
(vitis  viuifera).  £lie  présente  une  couleur  jaune,  mais  se 
xembranit  avec  le  temps*  Sasaveui^  est  fâde,  soh  odeur 
nulle.  Elle  se  solidifie  à  — 10".  9a  pesanteur  spécifique  est 
de  0,9202  à  la  température  de  15°.  Elle  CvSt  peu  propre  à 
rëolairagei  mais  datas  qtielqties  localités  on  l'emploie 
comme  aliment. 

BUlilS  SOLIDES. 

3747.  HuUe  de  pafm.  Les  anciens  nattinilistes  on! 

jfjnoré  i'oxislence  de  (  elle  huile,  (juoique  sans  doule  de  leur 
temps  elle  lût  en  usa(;e  dans  le  pajs  où  croit  l'espèce  de 
palmier  qui  la  fournil.  , 

Quelques  personnes  prétendent  que  Diescorides ,  que 
Pline  surtout  qui,  entre  autres  palmiers,  fait  mealion  de 
ceux  des  côtes  de  Guinée,  avaient  au  moins  une  idée  con- 
fuse de  i^buile  de  palmé.  Mais  rien  dans  leurs  ouvrages  ne 
Justifie  celle  opinion. 

I/appariliou  de  celle  liuile  en  Europe  ne  remonte  pas 
au  delà  des  derniers  siècles  ;  et  peut*étre  Pomet  et  Lemery 
sont-ils  les  premiers  en  France  qui  faient  annoncée.  Tous 
deux  disent,  et  beaucoup  d'aulres,  Baumé,  Morelot,  etc^y 
ont  répété  que  cette  huile  est  obtenue  par  décoction,  ou 
tirée  par  expression  de  l'amande  du  fruit  d'une  espèce  de 
palmier  nommée  e/aïs  (juianeifgi^^  qui  croit  en  Guinée  et 
au  Sénégal.  D'autres  palmiers,  et  eùtre  ftùtres  le  coeai 
nuê^êra^  le  eoeùê  hui^aem  et  Varëéa  oleraèêa^  fbut- 
nissent  aussi  des  huiles  solides,  à  peines  différentes  de 
l'imle  de  palme. 

Crni»  biMe  bat^acëéar  ««e^dMlr  agréable  d'IMs»  une 

i 


Digitized  by  Google 


659 


«Ilill  8QMDIS. 


«Tev  donce,  Qoe  «onleiir  oniigée*  £Ue  nneit^  et  praid 

en  vieillissaDt  une  couleur  blanchâtre,  ce  qui  la  distingue 
l'huile  factice,  qui  est  un  luélauge  de  cirejauoe^  d'iiuile 
00  de  graisse  de  pore  aromalisëe  par  Firia  et  colorëe  par 
le  ruTcuma,  Celte  huile  est  plus  légère  que  l'eau.  Elle 
fond  à  29^  c. ,  et  reprend  Tëtat  solide  quaud  ou  la  fait 
redescendre  à  la  température  ordinaire. 

Pomet  assure  que  sa  couleur  jaune  reparaît,  quand  on  la 
fait  fondre  à  petit  feu.  Cette  huile  est  un  peu  aoluble  â 
froid  dans  l'alcool  à  56*  «  l'eat»  la  précipite  en  flocons 
blancs;  mais  en  la  liquéfiant  la  couleur  jaune  leparaîL 
£tle  est  plus  soluble  dans  lalcooi  bouillant  y  mais  elle 
s'en  précipite  par  refroidissenirnt. 

L'ëther  sulfurique  la  dissout  à  froid  en  toute  proportion, 
la  rend  fluide  et  forme  an  liquide  jaune  orangé;  â  l'air, 
l'étherae  rolatilise  et  Thuile  se  concrète. 

L'éther  acétique  la  dissout  aussi,  mais  plus  lentement. 
Les  alcalis  ne  lui  font  éprouver  aucun  changement*  £d 
ajoutant  de  l'eau, l*hutle  reste  combinée  a  l'éther  aeétique. 

Si  on  j  niéle  de  la  graisse,  sa  solution  dans  l'éther 
acétique  n'est  pas  complète»  On  peut  ainsi  reconnaître  la 

présence  d'un  corps  gras.  L*eau,  quelle  que  soit  satempé- 
ralure,  n'a  pas  d  action  sur  l'huile  de  palme,  et  ne  se  co- 
lore même  pas  par  l'addifion  d'un  peu  de  potasse  causti- 
que. Distillée  avec  cette  huile,  l'eau  devient  légèrement 
laiteuse  et  acquiert  une  saveur  et  une  odeur  très  faibles. 

Les  alcalis  se  combinent  avec  Thulle  de  palme,  et  il  en 
résulte  des  savons  plus  ou  moins  soli4es. 

Deux  parties  d'huile  et  ime  de  potasse  caustique  dis- 
soute dans  un  peu  d'eau,  ont  clé  inclées,  puis  chauffées 
doucement.  Le  savon  obtenu  était  lisse,  jaune ,  demi* 
transparent. 

Combinée  dans  les  mêmes  proportions  avec  la  soode 
cau&tiqu(e  à  36%  le  sayçn  a  pris  une  oomi^Ltancc  solide  $ 
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sa  couleur  calait  un  peu  moins  jauoe.  Il  ëtaît  plus  opaque 
et  très  lisse.  ' 
Vtmfùonhtfijnt  se  comporte  mrec  elle  comme  'avec  les 

huiles  fixes.  * 

Les  acides  sulfurique  et  nitrique  d^^isseutsur  Thuile  de 
palme  comme  éur  les  graisses  et  les  huiles. 

Cette  huile  bouillaute  dissout  beaucoup  de  soufre^  mais 
il  s'en  précipite  par  refroidissement.  Distillée  à  feu  oa^  ell^ 
se  décompose'comme  la  graisse  et  le  beurre. 

» 

100  gramme^  d'huile  avec  50  grammes  de  protoxjrde 
de  plomb  et  uo  peu  d'eau  forment  un  emplâtre  qui  ne  • 

di/!ère  du  diapalme  que  par  la  couleur. 

.  L'buile  do  palme  est  l'objet  d'un  commerce  impor- 
tapoitsur  les  côtes  de  l'Afrique.  En  ISSCy  TADgleterre  seule 
ep  reçut  17,500,p00kU.y  qui  furent  priocipalement  em- 
fHojéi  à  ^a  préparation  des  savons.  Lorsqu'on  eiapioîa  « 
cette  huile  A  l'ëta^  brut,  c'eit  à  dlreweoea  couleur  jaune 
foncée»  on  obtient  des  savons  d'une  couleur  semblable  et 
d'une^odeur  spéciale,  qui  diffàreiit  compiètemant  deapro-* 
dnita  reçu^dant  (econusemen  Fnmee.  Cest  i.tmem* 
ractères  particuliers  que  l'on  doit  attribuer  le  peu  crex.- 
te;nsion  qu'a  p4».  die^K.nous  l'emploi  de  l'huila  de  palme; 
En  efiet,  la  consommation^  eii  18^6^  deux  eenis  fkàn 
moins  grande  en  France  qu'en  Angleteri;«^^  :et  en.l851)> 
die  ne  s  est  pf^  ^ley^  à  20Q|PQP         .  .     i  .}    .  >  :  ^ 

'  Un.  nouveau  pvocMd  »eiBployë<aiveO'aiKcès  en  Anor1&* 
terre,  et  que  M.  Payen  a  rëpëté,  donne  des  résultats  si 
avantageux,  qu'il  parait  devoir  ouvrir  un  nouveau  champ 
à  l'indoettle*  *  - 

€e  procédé  consiste  à  blanchir  l'huile  de  palme  par 
hnè  exposition  A  fair  et  A  iWmiditë  A  une  teMpëraiurë 
«oulenue  de  lOO^» — *'  **  •  .-^ 

Voici  Commèn t  on  opère  en  Angleterre  :  Ou  dispose  sur 
xbtk  terrain  ntii  et  A  l'aitti  des  bitemiiâries  de  l'air,  de  grands 
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qae  les  brasseurs  emploient  pour  refroidir  le  noAl  4( 

bière.  Ces  bj|cs,  ippplës  sur  des  ch^pti^rs,  ont  une  étendue 
quelconque  çt  qui  oe  doit  être  Umilëeque  par  Ifi  £Rqi)M 
de  l'e&ëcntion  et  la  quantité  (l'bnile  à  bl^ncbir;  li^  pro- 
fondeur st^ule  doil  être  iiuiforme  cl  ne  jamais  dépasser  50 
â  35  centimètres.  Ces  baçs  sont  cbaufifis  dans  toute  leur 
ëtendue  par  des  serpentins  en  plomb  placés  à  queiqafi 
millimètres  du  fond,  et  qui  reçoivent  la  vapeur  d*uD  gé- 
nérateur ordinaire ,  le  retour  d'eau  se  fait  comme  d  habi- 
todè.  NotM  n'insisterons  donc  pas  sur  ce  mode  de  ciiau(- 
fage  qui  ne  présente  aucune  diflicuilé.  Ces  bacs  sont  rt  in- 
plis  d*eau  jusqu'à  uue  hauteur  d'à  peu  près  20  ceuli- 
mètres  ;  dans  cett«  eahi  ëckauflfe  par  le  serpentin ,  te 
trooTe  Phiiîte  de  palme,  qui  ne  larde  pas  à  se  Ibndre  et  i 
former  une  couche  uniforme  au  dessus  de  i'eau  :  cette 
eottc^  huileuse  ne  doit  pas  avoir  plae  de  &  eeutimètres 
d^ëpaissciif  •  L^apparéd  étant  disposé  dé  cette  manière,  on 
maintient  la  température  à  100%  et  celle-ci  favorisant  les 
-iréaetioaa  'de  l'air  ^4e  la  lumièvoy  la 'décoloration  marebe 
rapidement  at  se  teraatne  e»  dhi  de  qninae  heares. 

Il  est  probable  que  dans  le  midî  delà  France  surtout^ 
le  dféfoloralion  serait  liien  plus  prompte  »  et  exigerait 
fiai  eeoié^eiit  lnbiM*de'dépensei  * 

Du  reste,  pour  ^oriomiser  îe  cornbustible,  on  pourrait 
prendre  toutes  les  précautiCnré^usage»  ou  envelopper  les 
baicade.eoiipa  wwwiiB'<iM<tattleèta»  etyiéeae  ka  comrir 

de  ch4$âi$  vj4té$  qui  diminueraient  la  déperditiou  de  cVia* 

M*  Payene  rmarqué  que  la  décoloralioa  était  eensî» 

blçmep^  aussi. r^pjdedw  des  Tasesreçqqyeris  d'm^  ^rUtt 

qui  (\)p^]^i^mmt  «;<>PPWil-.  m  ÇW^^^  de  Taiç  libfe 
que  dians  des  vases  entièrement  ouverts*  '.  ( . 

L'huile  la  i^ieux  décolorée  consçjpre  y  ne  légère  tÔBtt 
fouve,  qui  devient  d'un  blanc  ,^1^  ,tqfe?idi?«^ 
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servir  à  la  confection  d'un  excellent  savon  blanc  d  uûe 
«  gH^ftfî^i^  A  Londres»  elle  est  ^ppliq^ëç,  cofume  HDUS 

i  alto99  te  4lret  à  )a  prëparaUon.df^lnmgmf  . 

On  divise  la  substance  décolorée  en  masses  de  2  à  o  kil., 
(  qi^^  IX^p  env^kippe  dans  uq^  iio^  de  laine ,  et  que  l'on 
I  aoumet  à  la  pression  d'une  presse  hjrdMiilifpiil»  Celte 
piremière  pression  doit  se  produire  à  une  tenipëratare 
I  de  12  à  lë*"  c*  Les  tourteaux  que  l'on  retire  soQt  fï^ai^é^^ 
[  à  30^  dans  une  ëtuve,  puis  ils  reçoivent  une  seconde  pres- 
.  sion. 

,      La  matière  solide  qui  reste  sert  à  préparer  les  bougies  5 

onlafaU  foadf<i/ii|.bain-inenei  on  l4issedëp^rle4CQrpa 
ea  suspension ,  on  la  décante,  on  y  ajoute  6  pour  Q/0.4e. 

cire,  puis  on  la  verse  dans  des  moules  garnis  d%  mèches 

trmsées^ 

Celle  ftibrieation  de  bougies  est ,  commë  on  le  ToIt, 
tout  à  fait  analogue  à  celle  des  bougies  stéariques;  aussi, 
pour  plus  de  détailsi  renvoyon^-^pus  à  ce^|,e  dernièrç, 

L'huile  extraite  par  la  pression  sert  égalemei^(  à  le  cqi^« 
feetion  de  savons  blancs  roaybrës, .  analogues  au  savon  de 
deuxième  qualité  de  Marseille. 

Nous  terminerons  en  donnant  gaelquei  nombres  obte- 
nus par  M.  Payea  dans  les  redierches  auxquelles  il  s'est 
livré.  '       :  , 

Le  point  de  fusioti  de  Thuite  brute  variait  entre  27 
e^'&OT^  surriHO  ikrlieaeD  poids,  M,  Payen  e».a  dbteau 
50  parties  de  substance  biaocliâtre  solide,  un  peu  moins 
ductile  que  la  cire,  et  fondant  à  +  49^*  L'iiuilê  écoulée  & 
ià"*  éUit  fluide,  lëgèremea^  jaun4M(eir  fec^e  4  s^wonifi^r»  fi 

doQuant  uu  sayo^  nh^e^  blanc  el  d'u^^  QÙ^M 
aromatique^  ^   -  '      '  ,  .1 

•674^4  iibtettu^nf  sapbùiâe  atee  de  là  pôiaMie  la  |^artie\ 

solide  de  l'huile  de  palme,  elle  se  sépare  en  glycérine  et'eii 
un  acide  grasy  que  M.  tiémj  a  dé|jj|né  sous  le  nom  d'acide 
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palaiMpevet  qv^je  coiMidère  «omme  Mentlque  ttwtù  Pb- 

cîde  ëthalique. 

Cet  acide,  à  Tëtat  de  pureté,  estsclide»  incolore^  fusible 
liaediasotttdansFaleoolet  seaëpate  decevéhiciile 
ea  bellei  Itmet  ;  hmcfiPîl  a  ëtéchtoM  A  986*,  il  cnslaMne 
dans  Talcool  en  petits  cristaux  très  durs.  L'acide,  ainsi  mo- 
difié, prteote  la  mèma  composition. 

L'aôfde  mhjéttf  tel  qu'il  esitte  dans  le  aal  d'argeot,  a 
pour  formule 

L'acide  crittallisë  a  pour  formule  : 

Le  palmttate  d'ammoniaque  est  insoluble  dans  Teaa 
ifoîde  I  il  a  pour  composition  : 

Lorsqu'on  fait  passer  un  c  ourant  de  f\^z  chlorhyânqne- 
sec  dans  une  dissolution  alcooli({ue  saturée  d'acide  painiiti- 
([ue,  il  se  sépare  une  matière  !iuileuse  qui  se  concrète  par 
le  refroidissement.  ATélat  de  pureté,  ce  composé  cristal- 
lise très  bien,  et  fond  à  une  température  très  basse.  Il  a 
pourfbnnule: 

C   «00,0  76,8 

H»   450,0  iâ,4 

0*   400,0  10,8 

3â60»0  100,0 

qui  se  décompose  en 

C"  0%  C«  0 
Leisqu'oD  fait  agir  le  chlore  sur  cet  acide,  sous  Via* 
fluence  de  la  chaleur  et  de  la  lumière,  on  obtient  une  série 
décides  chlorurés  qui  paraissent  avoir  tous  la  même  cspa- 
cité  de  saturation  que  l'acide  palmitique.  Le  dilore,  eu 
entmnt  diinsoes  dÎTersercombinaisons,  déplace-une  quan- 
tité équiTaWnie  d'hydrogène.  Le  composé  le  plus  stable 
est  celui  que  Ton  obtient  en  faisant  passer  un  couraul 
de  chlore  dans  Tacide  gras  fondu^ii  est  représenté  par  la 
fommle  : 

ce  ' 
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ressemble  à  du  suif,  et  s'extrait  par  expression  des  uoix 
du  mjrkliûA  iiiû^oUau.  Oo  la  prépaie  ocdinairtm^pl  en 

de  pains  carrés,  longs,  d^unjauDemaThrëy  doués  d'uae  foFle 
odeur  de  muscade.  .Oit 
- 1 KIW  coèmte  en  m  «nMaii^e  d'mie  graieie  iÉcèlotOf  eein- 
btafole  au  suif,  d  une  liuile  grasse  butyreuse,  jaunt;,  et 
d'une  huile  volatile,  odocifiéraote*  Lorsqu'on  la  traite  par 
ralepoLoit  i'éilMr  hqkà^  6m  deus  derulèEes  hiilea  s  y 
dissolvent,  tandis  que  la  première  demeure  insolu])le. 

La  graisse  insoluble  constitue  la  myrislltie.  Obtenue 
^p&t  ItpToMi  précédent^  elle  est  «naor*  Mpuit  et  eoo*- 
eerve  à  un  haut  degré  l'odeur  de  muscade.  A  l'aide  de  dis- 
solutions dans  r-éther  et  d'expressipna  dans  des  doubles  de 
papier  Jonsi^  i  oor ^btiept^tesiii  xme^  tnbitaiiea ,  dont  )e 
point  de  fusion  demeure  eonslant  «t  se  trouve  placé  à  51^ 

Ainsi  préparée,  cette  substance ,  d'après  M.  Playfair, 
est  une  eornt)înaison*d'a€i<ie  nvyrîatîqiie  «t  <ie  gflycérîiie* 

concentrée  de  potasse  avec  de  la  myristine,  celle-ci  se 
saponifie 'iisas  former  .une  ma&se  apaiisa  et  viaquéuse.  Si 
-ondisBomt  savQi^  Ams.  Pqau,  qu'pn:  ajoute  uD-^icès 
d'acide  chlorhydrique  à  la  dissolution  bouillante,  lacide  mj- 
,liiatîqf«a  ae^^are  ^  1  éut  4^Qe  )|uUe  ixu^pkwat  qui  •a.epn- 
oka  par  la  rerrDi4hiom!epit  911  F^aïunt       UMm  4Kifr- 

talline.  »  . 

'  .Ainsi  ptéfMivéfracidaiBymaliqiie  est  d*atij^ 
.cciiliillia  ,.lbfl  aoloMi  dHiaraloool.lwaillant,  al  pot- 

tipilanteu  parlie  par  le  refroidissement.  Tl  est  peu  solablc 
dans  rétherfroML^  très  aoiiible  au  contraire  d^a  l'ëlher 
bouiUaaU  U  est  astiètémial  ÎMOtadife  dtw  l'aau.  Il  feitf 

-1  A  rétat  anhydre,  tel  qu'on  le  rei|C0Dtxe  dans  les  sels, 
cet  aeide  paaiMa>  «a^w^Mm  aÉii^  €SH^H^<Hy  èc 
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L'i«idi  nUrkine  ordiUftki  ùècomp^  iWél  tfijtitiiqM 
itt»  jéRaBinHMitl  tBptgafi  HHilÉit#,  Lés  pruiiiiifti  tWÉl 

snlublcs;  ilu  tnniDs  la  pL^rtie  f^âsse^  poMèd«<^l*tUe  la 
compositiou  ei  les  propriélis  de  Tacid»  injrriaiU|aet 

pftii  il'acîde  ëébacique  dans  le»  produits  de  la  dlstîUalioû» 
M^HÊiitmi Mmti^Am  aÉbgMoa  fepi  «NliliâiM  ta  paille 
iolidhé  iéllAliMréliIftttteMMi  EUè  «il  cvUtettioti  pMMt 

un  écliài  i»Gyeux  9  t^t  til  diftaoUt  en  léilt«6  proporlioDS  doos 

JMiyliitfliMrfèrtiMMÉ  l«iKilliiM(dAliail*«tfiii  lUfe  lêmé  &«% 

'  Soumiéi;  à  !  auajyise»  \n  nijrriftline  a  donuë  d^s  résuilaU 
4|i4ii^cai:tlaa^<^utt#li  for^     peu  pr^abUi  fui  an*!  1 

.  I  La  rit|rrUli ne  eonlieudvHÎt  d'après  cela  i 

,    4  ah  décide  ni/rka%«iat»  ft«  ♦ .     C"*  ÎF  '  0" 

I  al.  d'aèli O 

lique  d  acide  myristique.  11  surna;^c  alors  à  la  suftét^c  è 
Mtat  û^%im  ^^îlè  inèialdf^i  On  lu  larè  par  mit  éifetolutioo 

on  fabandofiQéfiul'du  eWélNll^  decalciumi 

AiUM  préparé  ^  l\éch<er  mjrîtiiqiie  fome  un  liquide  hili- 
lMk|  UMMj^oHMAtMMM  on  U|èN«Mit  JlitÉiiâtttii  é'Me 
denaité  de  0,864.  Il  est  aoloble  à  chaud  dans  PalaMl  M 
i'ëiher^  et  «e  décompose  lâolièremèBty  queiid  011  èeéak  bouit 
.  tic       difc  liiweliÉiin  1  lii       jdt  f        1  * 
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< .  b**ifaiiyi6  éh  WÊi  iAér^tmiÊté         fcfHfH^  peu  pny^' 
h^aàt  qu4  suil  : 

Jl^yrMlaliif.  —  Le  m^isute  de  potiiie  t'oblient  es^ 
cbaoSant  de  Facide  m jristique  ayec  nue  diaudution  coq- 

centrée  de  carbouatc  de  potasse.  On  «?apore  la  dissolution 
k  siccitë,  et  Ton  extraii  le  mjrlstate  alcalio  i  l'aide  dft 

•  '    '  * 

Palcool  absolu.  Il  est  blanc,  cmlallia,  tfès.  aoluUa  daaa. 

l*eau  et  l'alcool ,  îusoluble  dans  rether. 

L'analyse  de  ce  sel  conduit  À  la  formule  :  C**H**  O^^KO* 

Celui  de  baryte  ^  obtenu  pat  double  décovipcMitîoo  ft« 
moyen  du  myristate  de  potasse,  prc$ente  aussi  une  compo- 
sition apalogue  :      11^  0',  Ba  0. 

Le  m  jristate  d* argent  s'obtient  par  double  dëcoanpoailioii 
au  moyen  do  niyTistaté  de  potasse  et  du  oitraie  d'ar(];eQt« 
La  formule  qui  s'accord<^  mieux  avec  les  résulUis  de 
raoalyse  est  la  suivante  :  C"'  fi"'  0\2À^0 

Èn  admettant  que  ce  sel  contienne  de  Teau ,  ce  qui  eil 
bien  douteux ,  la  formule  du  sel  d  aigent  serait: 

,  toieléêfOMli»  |«<ynda<iittoyenaèlV^ate  de  pkmb 
Msique)  prdMMii  tar  ^eoMpiNilioii  tnlTaAt^  t 

(?aH"0»  7PbO. 

• 

.  lyn^ik  ïou  déduit»  d^aiMTes  M .  Playfair,  la  Idnmla  ittftio^ 
DèUa  suivaotA  bîM  îBfraiaffnbkiUe  4ti  raia  i 

4  al.  de  myristate  de  piomh  neutxc.  L^^*  H***0",  4  Pb  O. 

4  at.  de  )a  combinaison  i . .  U'S  7  Pb  Oa 

•  Le  seèfbfload»»  obtenu  pariMétatA  neolfeée  ptomb 

saltats  cODftlaDts» 
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par  ratoooi»  là  royrittiii»  diMMtaitifciokAle,  I— ifa  qw 

l'huile  jaune  et  l'huile  volatile  s'y  dissolvaient.  Lorsqu'on 
distille  rhuile  jaimetavec  de  Teau^  on  sépare  l'huile  volar* 
tile  qui  se  dégage;  mais  ai  Ton  distille  Ja  graisse  saDs  eao, 
la  même  huile  passe  au  commencement  de  l'opération; 
bientôt  après,  elle  est  accompagnée  par  ud  corps  bianc 
étiataltin ,  qni,  d'après  M.  Playfair ,  présente  tous  ks  ca« 
ràctères  de  la  paraffine.  Il  reste  dans  la  cornue  une  masse 
nbire  que  les  alcalis  saponifient  aisément  à  chaud. 
savon  noir  se  dissput  dans  Teau  et  l'alcool ,  et  communique 
à^ccllui«ci  une  teinte  noirei  Si  Von  décompose  ce  savon  par 
Facide  chlorhydrique  ^  il  s'en  sépare  une  substai^ce  noire 
étiluileuse,  qui,  par  le  refroidissement,  se  prend  en  une 
masse  analogue  &  l'ulmine.  C'est  un  mélange  de  deux 
(^Wî'sses,  l'une  blanche  et  l'autre  noire.  En  dissolvant  le  mé- 
lange dans  Talcool  faiblcj  et  l'abandonnant  à  rëvaporalioii 
sj^bntanée,  la  [];raisse  noire  së  dépose  la  première^  Ëlle  est 
peu  soluble  dansTalcool,  elsedissoul  au  contraire  très  bien 
dans  réther,  d'où  elle  se  dépose  par  le  refroidissement. 

Lebeurfe  Âe  muscades  n'est  employé  quVn  médecine; 
il  est  quelquefo^  employé  seul  en  frictions  excitantes;  on 
Vjf^sçcîe.plilf  6oa?B9|t  .à  d'anMia  médicaments^  Qni  l'a  déjà 
imité  par  fraude  en .  fansant  dlgétnr  de-  Ia>  ggaisse  aainialé 
fondue  avec  des  noix  muscades  en  poudre,  colorant  la 
graisse  avec  un  peu  de  rocou  et  l'exprimant;  mais  cette 
ânodecat  lielleè  détiràlncfary  car  m  (lareil  nîëlan^  nè^  ae 
dissout  pas  dans  quatre  [ois  son  poids  d*alcool  bouillant, 
tandîl  que  par  rëbuUition  aT«e  quatre  fois  son  poida  d'al- 
cool M  d^tkèr,  lé  beum  dadbit  éameadé  sa  diatant 
plètement  ^  pendant  le  refroidissement  la  mjristine  se  dér- 
pose. 

.  Soiif  M  hmt  des  mrfKnioMMdétV  on  tsowrt  raiille 

ou  mactSy  qui  renferme  une  huile  essentielle  et  deux 
huiles  grasses.  £n  le  distillant  avec  de  l'oM^  on  peut 

m^^mmim  VWi^i  «MènOailo^^  doat.t)ea  prapilMa  ae- 
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ront  décrites  plus  tard.  En  traitant  ensuite  ce  tissu  par 
l'alcool,  l'ime  de»  huiles  graases  s'y  dissout,  et  s'en  sépare 
par  réTapoiatÎMi.  £Ue  éft  xongey  d'une  odeur  de  muaeade^ 
soluble  en  toutes  proportions  dans  l'ëther  et  l'alcool  ;  l'autre 
huile,  insoluble  daus  l'alcool,  peut  être  extraite  par  Téther 
ou  bien  exprimée  ^  elle  est  jaune,  soluble  dans  l'éiher  seu-> 
lement;  Palcool,  même  bouillant^  ne  la  dissout  pas^  elle 
conserve,  comme  la  première,  l'odeur  de  muscade.  ^ 

•  I^apaès  JBoUaerty  si  on  saponifie  oea  deux  buUes  avec 
de  la  potasse  eausdque,  il  Ven  sépare  une  huOe  non  sapo- 
niiiad)le,  qui  Tient  nagei  à  la  surface  du  savon  et  qui  parait 
être  un  produit  de  la  saponification.  Après  le  refroidisse- 
ment, elle  est  incolore,  cristalline,  fiscile  à  fondre,  sans  sau- 
veur et  sans  odeur,  soluble  dansTéther  et  Talcool  bouillant. 
A  une  tempéralure  de  MG"*,  elle  distillesans  s'altérer  beau- 
coup; Tadde  nitrique  la  colore  en  jaune  avec  dégagement 
de  gaz  nitreux,  et  la  dispose  à  se  saponifier  facilement. 

Beurre  de  coco. 

*  5751.  Le  beurre  de  coco  s'extrait  de  la  noix  du  coco 
(0aoaiisaf«^^iMw).Leproduitbrutfond  àSO^j  c'est  un  mélange 
deux  madères  grasses,  dont'Fune  est  liquide  à  la  tempé- 
rature ordinaire.  L'autre  est  solide  et  facilement  fusible. 
Nous  ue  nous  occuperons  que  de  cette  dernière. 

Cette  gmisse,  que  nous  désignerons  sous  le  nom  de 
cooinine,pe\it  être  considérée,  d'après  M.  Bromeis,  comme 
une  combinaison  de  glycérine  ayec  un  acide  particulier. 

Pour  préparer  cet  acide,  on  saponifie  le  beurre  de  coco,  et 
on  sépare  l'acide  gras  du  savon  obtenu.  Cet  acide  brut  est 
d'abord  soumis  à  l'action  de  la  presse,  ce  qui  le  débarrasse 
d'une  petite  quantité  d'acide  oléique  présentant  l'odeur 
caractéristique  du  beurre  de  coco.  Ou  lui  feit  subir  ensuite 
deux  cristaUisatîons  d%D6  l'alcool.  £nhQ,  en  le  saponifiant 
de*  août  CM  et  le  aonmeltani  &  une  dernière  cristallisatîon, 
Ott  okliemtioet  acide  do«ë*^une  Maneheur  éclatante  et 
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il  D Otïi  e  aucune  apparence  crislallîne;  il  est  dtir,  cassant  et 
un  |>eu  dia^haiitt  ma  ie&  boc(iii«  Mais,  crisiaiiisë  cinq  ou  six 
JokAmsUlBool  et  ^iiis4fNMrtV««  botttllaote,  afin  d'en!»- 
TOT  les  dernitîrcs  traces  de  ce  produit,  il  fond  à  o^i**,  cê 
qui  jelte  du  douto  sur  sa  formule*  11  cootient  :  C^^  11^  0*, 

'  VêééB  9mkyéit%f  ë%fÊèê  Vêmêiym  éê  sfl  4*«r{peal,  m- 
ferme:  C"H»tf, 

Cri  «cide  oe  t«  dacompose  pas  par  la  dkMîUation^  il  ne 
at  déTek>|>^  su  «'m  (|mi  »  •!  tt'okavrv»  ai  te  faffwiHiflw 
d*«oîd«a^iAck|iia,  uTaïKMina  varialk»  dftat  le  poiot  êê  li* 
sion  de  Tacidc  employa. 

Tnûlé  ^  Uoa«hQMl0  4e  aouét»  il  at'aapomâi.  £a  M» 
Oftimoiaat  unediaaQlaltiii  ika»iique  datodaatodk  ievrit»' 
par  une  dmolution  de  nitrate  d'argeul,  on  oblieut  un  pré- 
cigila  qui  comiiiiia  la  aei  d  argeiiL  Soumis  à  l'uiaJj^y  il 
doiiMdi»itellala^«0«é«liaiMi  kfomuito  : 

C"  1P0^  A(îO. 

£'l/(tfr  cociniqu€.  Ce  composé  s^oblient  eo  faisant  pas- 
aar  jii«|u*i  aalorailoA  w  apwwt  4b  gM  •hlorhydcfapie 
daos  uoe  dissolution  alcoolique  d'aeide  eooÎBique;  1'^ 
ther  produit  soroaf^e  la  Uqui4fL  PoiiE  lavoir  |iujr  »  on 
Tagite  d'abord  «vtc  da  l^mp,  poi»  tv«  opa  lOhMîtii  diffH 
due  de  carbootte  de  aoudt,  et  enfin  on  to  diitf  Ut  w  hki 
on  rabandoDoe  sur  du  chlorure  de  calcium*  Aiosi  obieou, 
l'eLber  cocûuque  est  pcurfiiiieiimy^  limiMde  a  priiiiiiei 
comme  les  eutrw  éihrrs  des  gcides  fni%  Todrar  diapûm<* 

ints  du  leiuett»*. 

Sout^i^  l'analyse,  ce  composé  dowe  dif  OTnriMfWiyii 

çondiwMwt  A  ta  familier  CU  a<»  0^  41M 

çerenC"H"0%C»H'^0. 

379».  UbnUadetewrfer  a*MMii  f^rci 

fridcbes  du  («lurier,  fruits  du  Imurui  nolnlk.  Celle  huile esl 

d'une  ewMisUmte  hutyremè  eà^ Wgiirimr  ei  gmnue. 
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Site  t^ftii/iiitit  m  méif^ug9  ya«  ? elMète  fn)  W  ^kpne 
«M  «deav  ptfliiplièM  t  dànprftM»*  Wli  Mv»  §m  Mm  Ji 

la  cHaleuf     la  main.  Celle  buil^  i^'mI  emjployiëa  qu'^ 

tiré  de  CÊll^s^ci  ubê  matière  grasse  fluide  et  une  subslaoee 
iol|da  qu'il  60aaid4fRÎi  P^iwi^Ai  h  êiiêtm*  favlie 

eulier  qua  nm  diti^nm^m  mm  It  i^om  i^a  laurioat  Ob 

Tobtient  en  traitaot  les  baies  de  lauiiaf  fédMUai  poia- 

émfêitM  tWfgftl  hwtHiiil         éjmiiwnitt  ÛPèAlue 

la  liqaenr  aosai  chaude  qiia  paMikle,  M       avea  daiM^ 

cool  froid  la  suti^taDce  qqt  ta  d^pô^i^  (lai'  h  ififroidissanient, 
^a  pa  âa  j^vf 

iia^  4'a|ia«4  |mup  ia  fuaîao  au  Immtmtait  et  la 
âUfaliM  à  ahaurt  fMMii^U  i4pavepd'|Ni  oûrj>¥  iMnayx  a«D 
cristallisable  qui  se  dépose  en  même  tenip»  qu'elle.  Ou  la 
ihit  eaïuiie  eriatailia^  à  i^hniaaw  irepriiaa  daua  l'akaoK 
▲  l'Aal  4a  yaaitd»       «a  aarpa  Mm  lifiiia»t  #  i^ev, 

cûBipoi)^  U'aiguillai  irèsfieiiles  d'ua  ëciaisayaMXt  ordii^ai* 
renient  groupé^»  an  éloilai»»  QliUl  sabalaoïsa  (sst  à  peiue  aa- 
luUadaai  ('al«oaà  fiaidf  aai0a.a4aUe|l«Ba  â^aleaalcoD* 
caotiré  et  bouillaoi,  d'&ù  <iili)  sa  déposa  prasqaa  enlièra* 
aifliiIftWif  fMMT     rffifraidiaM^mftnf  I  ËILs  se  ëisaoat  an 

gaiada  qaaaiiid  daaa  l'iikartatea  dieiakitiQii  i'afcaadaoaa 

an  criitaaa  fMf  rayapofatiofi  a^aiaaia.  SUa  fiand 
45^,  et  se  prend  par  la  weùmdàumiÊmi  an  a^ia  Hiaaae  aesip- 
MridaA  la  «iMaa » iptf  aMfea  a^fW»  i»«aaa  a«iaum- 
aaUa,  D  a|Nr<èt  MaMoa»  «aa  aalaliaii  de  puiaaaa  la  sapo^ 
mile  ad9«#%  faeiifiiafat,  ai  tenus  une  Uqi#<ar  ^vonneuse 
parfaitemeot  claire  ^  d'où  uq  acide  miiiérjid.iafaaa  l'aeîdfB 
lauriqne.  Parla  dbtillalloo  sèche,  elle  fowHlâa  AaaiMma 
et  un  corps  gras ,  «oJidey  Ç^i$talJilAJ;^dilll  l'^ther.  Elle  est 
tmnée  de  :  .... 

i  af.  d'aci«f  hvtfum  »  C^tt^iVi 

1  at.  deglyc^ifie,. . .  =  C*  HJ  0. 

i  at«  de  laurittf  ^  L^h^O\ 
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Acidê  lauriquê.  Cet  acide  s'obtiint  ea  décomposant  la 
dÎMoliitioii  chaude  du  laonle  de  eonde  par  &*acîde  tartn- 
qae.  irte  sépare  fans  Ibnne  d'ime  huile  inoolore  qui  te 
prend  par  le  refroidissement  en  une  masse  transpareole 
«•olide  et  ctittaliieabie*  Il  ae  dietout  daua  i'aioooi^  eC 
«nûaax  enoate  dana  Téùm ,  «ait  il  ne  se  tdpaie  pas  m 
crîataïUL  de  ces  distolvauU.  Sou  point  de  fusloo  piot 
èaa»  ahaee  étrangaf  que  ealm  de  la  laurina  t  il  eei  placé 
Mtie  4SaC  43^.  Sa  dimlatloD  alcoolique  poaaèda  une  réae- 
lîOD  fortement  acide. 

La  compoeitioB  de  Tacide  laurique  anhydre  eat  r^ré- 
amtëe  par  la  ionnola  t  C»H«0>. 
.    Celle  de  l'acide  cristallisé  par  :  C^*  0^ 

Il  ioraae  doac  un  des  tercnea  de  la  série  générale  que 
Mua  aTODi  aignaMev  et  aa  place  iounëdialeBieDt  aprèi 
f acide  ooeinique. 

'37l»3,  Laurane.  En  terminant  l'histoire  de  la  laufloe, 
je  dirai  ^pelqueanols  d'une  aulMUaceexiataiUeable,  ana* 
loflftte  auxiésiuaBaitrakeydes  baies  de  laurier  par  Bocaelw^ 
et  que  ja  désignerai  sous  le  nom  de  laurauê. 

Cette  uatièfé»  à  Téut  de  pureté,  ae  présenla  sous  la 
iirme  d'aiguilles,  dont  la  longueur  varie  de  3  à  4  lignes. 
Ces  cristaux  sont  composés  de  deux  pyramides  allongées, 
et  adossées  hase  ihaec  forUMuoitdes  octaèdres.  Ikpréien- 
lent  \êboA  amertuniai^t  use  âeMé  tvès'pxonofioées.  Leur 
odeur  forte  rappelle  celle  du  laurier. 

La  iauraue  est  très  peu  solubia  dans  l'alcool  ficoid»  heau- 
«onp  pluaaokfUa  dans  l^kool  bouillant,  ainsi  qu(!  daas 
l'éther.  Les  alcalis  fixes  et  l'ammoniaque  ne  se  combinent 
point  avec  elle. 

£Ua  leniiNrmeft        ,  '  .  r 

^     :     =  Carbone   70,0  - 

ûjdrogène   8,0 

Oigfgène...   g2,0 

*  *  •  •  100,0 
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3754.  Gettehuile  s'ejs.trait  soit  par  expressioa  des  graines 
du  ikeolroma  eaeao,  ^rbre  qui  croit  dans  TAinérique  méri- 
dioDale,  soit  par  rëbullitîon  de  ces  graines  avec  de  l'eau. 
Cette  huile  est  jaunâtre  et  possède  la  même  odeur  que  les 
•emenceii.  Sa  consistance  est  analogue  à  celle  des  snift*  EUe 
fond  à  50^  et  rancit  très  difficilement. 

375K.  Lorsqu'on  fiait  digérer  la  coque  du  Levant ^  fruit 
de  Xmamkia  caMulift^aTee  de  Takocd  ordinaire>et  qa^on 
concentre  la  liqueur  par  la  distillation  de  l'alcool  9  on  ob- 
tient par  le  refroidissement  une  matière  grasse  d  une  cou- 
leur vert  foncé  qui  nage  A  sa  sorfoce.  Les  semences,  dé- 
barrassées de  leur  enveloppe ,  donnent  une  matière  grasse 
identique.  La  matière  grasse,  séparée  de  la  liqueur,  est 
soumise  à  plusieurs  ébuilitioq^  avec  de  Teau  distillée  pour 
enlever  toute  la  {ucrotoxiiie  el  les  autres  substances  so«* 
lubies. 

Si  après  avoir  enlevé  à  la  coque  du  Levant  toute  sa  pi- 
erotozine  et  sa  matière  colorante  A  faide  de  trois  A  quatre 

traitements  par  de  l'alcool,  on  la  met  eu  dirresUon  avec  de 
i'étber,  et  qu'on  ejq^ose  au  ûroid  la  dissolution  étbérée 
filtrée,  on  voit  cristalliser  lentement  une  matière  grasae 
d  un  blanc  éblouissant  sous  forme  d  arborisations.  On  en 
retire  une  plus  grande  quantité  par  la  distillation  de  Té- 
tlMur«On  aebève  sa  purification  par  deux  oa  trois  cristal- 
lisations dans  Talcool  ^  elle  est  alors  d'un  blanc  mat  et  pos- 
sède un  point  de  iusionconstant«Cette substance, que  nous 
désignerons  sous  le  nom  d'anomsrlsfis,  a  été  étudiée  par 
M.  Francis.  Elle  est  très  soluble  dans  Téther  chaud ,  et  s'en 
sépare,  par  le  refroidissement,  en  groupes  cristallins  den- 
dritiqnes  ;  elle  est  peu  soluble  dans  TalcooL  Elle  fond  entre 
35  etS6®,  ne  cristdiise  pas  par  le  refroidissement ,  mais  se 
racornit  en  ofirant  une  surface  ondoiée.  Elle  se  ^ponifie 
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difficilement  et  avec  leoleur  par  rébullition  aTCCone  sok 
tioQ  de  priasse  éUpdue^  (nnUlu  ^aponiScatign  a'opère  aus- 

fltAU  lor^pl*op  U  hit  fmdro  «,y^  de  r  bydnt«  df  (ipt^iie  91 

im  pf  u  d'e«Ui  Soumipe  4  U  dîslilUUoD  ^èche ,  elle  Iburqit 

de  i'agroléiiiç»  uo  cprps  gras  $o1id§  un  produit  [\r 

qwdei  m^il pa9  trace  d  aeide a^Ueiquet  Sa  f<«P^ttle  est; 

Ea  admettant  pour  h  f(ifQi(iM  formule 

TimiiiiniiMifiiiii  funnéed»  i 

1  at.  ai  idA  a»aiid9liqiie. ,  f^C^H^O'. 

I  ah  «|*yfértM.  •  MC^Hia 

1  al«  anamirllM  1»  C^P^^fM. 

^•âb  anamtrHfie,  Pour  pv^par»  ret  adde ,  on  sa* 
poniie  la  matière  pr^célente  par  «ne  totntira  de  polaare 

jasqu'à  ce  qu'elle  forme  une  liqueur  parfaitement  rfaire, 
puis  on  détiomposa  la  dissolution  par  l'acide  chiorby* 
drique*  il  se  rassemble  alors  à  la  surface  une  huile  îueolofe, 
ffui  bientôt  se  solidifie  en  une  masse  bianche  crislalline; 
en  la  fait  ensuite  bouillir  dans  l'eau  dlstillëe,  afin  d*en!e¥ef 
Imil  facide  ehlor hj^Mque,  puia  on  la  fait  diasoudro  dans 
fsli*ool  ftillile  et  Hiaod.  L'aeiée  eftstattise,  par  le  refref" 
dieseofient ,  en  petites  aij^tiilles  qui ,  desséchées ,  ont  uo  vif 
délai  aaeid.  8en  poiat  da  Anhm  «st  constani  i  M^.  ¥wt  la 
fefrotdiisemeoty  il  eriolalllae  en  groupes  dioltAs  Ame  cov* 
ieur  klanehe  brlMante.  L'acide  ainsi  obtenu  est  hydraté. 
L'aaide  anbjfdre  possède ,  d'après  l'analyse  de  aea  eooMv 

C».. 365*  78,57 

H»   m   12,55 

0»  ..    500  8,88 

3579  IO9.UU 

c^li^  de  XmA^  lyfdjKO^  tei  4)16  jMw  ^mm  4t4l«.  été* 

crire»  est  ; 
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•  •  ^  t  •  i  3)51 

5491 

100,OÙ 

Anamiriate  d€  taude*  Ce  sel,  obtenu  par  la  diçestioQ 
de  l'acide  jpur  nv^  on  «s^sèi  de  eMrboiittd  de  soude  «  crie* 
teJUûe  fa  lQD(]e  prieme  pf^eenieiil  vu  fclel  merd  trie  -wV. 

JÈtkir  anmmirHquê,  I)  forme  uee  masse  solide,  demi* 
iMUMpefenle*  0»  le  prépape  eomoie  lea  eetree  éthere  dee 
acides  fjfas,  en  faisant  passer  un  courant  de  f;ar  chlor- 
bjdjrique  sec  dans  une  dissohitiou  alcoolique  saturëe  de 
cet  eeide*  il  iMid  à  iiP|  pleeé  eut  k  lençoe ,  il  produit 
vue  eeMetiett  de  Imd,  et  possède  une  eeveai»  tMvtyreQse;  H 
est  trèaToiatil,  mais  en  partie  dfksoniposable  parladîetâl- 
letiott*  M  cet  tmf9é^m%à  par  U  fown»le  t 

oeaiMe  amiiiAMe* 

3756.  Les  animaux  ne  fopnteiit  pas  de  f^ralsee;  lespfantee 
eeulesofit  ce  pmilèfîe.  Mais  cependaol,  nous  allons  sou- 
vent eheeelier  le  [peinec  qui  eW  eonceiitvëe  deoe  lee  eiil* 
meitxy  lewdieefttHt  eerelidifilfHedelVxtralTeA  bontiiarelid 
des  plantes  qui  la  leur  ont  fournie. 
-  llaée  9  4  lee  enltaen  ne  pvedttieent  pee  de  metlère 
ffwiiee,  ttenMdileiil  ente  «mveeteelk  ifi/ib  e«t  eMovMe« 
d'où  il  résulte  que  la  ffnife*e  des  herbivnres  ejst  celle  qui 
doit  due  la  pUe  rapptocbée  pat  ses  propttét^  de  k  graieee 
dee  pknke  elimttteIreB.  Le  geeheedee  aMndmireeeet  f  l«e 

profondément  modifiée. 

Nous  alioeedene  eaamiiiev  ieieeecessireaieotk  graîeee 
dee  berlieeeiei^  eeik  dee  eer id^miee^  lee  beveree  et  ke  w 

riétés  de  matières  parasses  qui  no  se  «lassent  paa  dans  fuo 
ou  l'euire  de  oes  groupée,  mmxm  k  em  et  «|ue4quee 
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SUIFS. 

3757.  C'est  particulièremeot  la  graisse  des  herbivores 
que  Ton  désigne  sous  le  nom  desaif  •  £ile  possède  générale- 
ment)  en  effet,  à  la  température  ordinaire  cette  eonsistaDoe 
ferme  que  Ton  connaît  au  suif  de  mouton  ou  de  bœuf. 

Les  suifs  sont  du  restei  comme  toutes  les  graisses  ani- 
mdea,  formés  de  ceUnles  A  pan^  très  délicates,  très 
ces,  qui,  en  se  desséchant  â  l'air,  s'affaissent  un  peu  en 
pccuaul  des  formes  polyédriques,  qui»  -mouillées ,  se  pié- 
stntent  avec  1  aspect  de  Tésieiiisa  pl«s  on  mmns  oroides. 

37o8.  Fonte  du  suif.  On  nomme  ainsi  l'opération  qui  a 
pour  but  d  extraire  la  substance  grasse  des  tissus  adipeux» 

Les  mAatw  procédés  s'appliquent  aux  suife  des  diveis 
animaux;  ce  sont  surtout  les  bœufs,  vaches  et  moulons 
dépecés  aux  abattoirs  publics,  qui  fouroisseut  au  commerce 
la  plus  grande  partie  des  soifs  obtenus  dans  ces  établisse- 
ments à  Taîde  des  opérations  que  nous  allons  décrire.  La 
quantité  des  suifs  annuellement  consommés  eu  Fiance 
s'élève  A  environ  35,300,000  kil. 

Toutes  les  masses  de  graisse  libre  extraites  de  Tam- 
mal  d^[K)uilié,  pour  être  vendues  séparément  en  dehors 
des  viandes  dites  de  boueberisy  sont  livrées  auK  fondeurs 
sous  la  dénomination  de  9uifs  m  hnmuhm. 

Cette  matière  première  doit  être  soumise  le  plus  promp- 
teineni possible  A  la  fonte,  et,  en  alteDdant,'On  doit  préve- 
nir son  altération  spontanée  qui  résuhitrait  de  la  putré- 
faction du  saog  ou  des  tissus  musculaires  qui  y  adhérent, 
en  évitant  surtoat  de  la  conserver  en  tas  volunaineux*  Pen- 
dant les  chaleors  de  Tété,  il  est  convenable  de  suspendre 
tous  ces  lambeaux  de  suifs  en  branches  sur  des  cordes  éten- 
dues A  Tair  lilMPS|  OU  du  moins  au  milieu  de  pièces  aérées« 

Au  moment  de  fondre  le  suif,  on  le  divise  le  mieux  pos- 
sible à  Taide  de  hachoirs  à  la  main.  Le  but  de  cette  division 
mécanique  est  de  donner  issue  à  la  graisse,  en  ouvisatles 
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œàtiiiw  ^  ïm  tmknîÊMf  et  île  dimiiraev  te  votante  én 
moiceaiix,  afin  que  raclîon  de  la  température  a^y-  ftme 
aentk  pkis  uûiforiuëmeût.' 

'  n  y  afÉra!t  oné  nlitité  réelle  i  mieux  diviser  fpûfon  né  Te 

fait  [];éoëralemeDt  les  suifs  en  braDches ,  car  ou  rendrait 
ainsi  la  fonte  plus  prompte  et  les  altérations  moitidres. 
Quelques  machines  ont  été  construites  dans  cette  vue  : 
c^ëtaient  des  meules  verticales  en  fonte,  tournant  daas  uue 
auge  borisonlale,  ou  des  eylindtes  cannelés  écrasant  comme 
deslaminôirs.  Malheureasement,  les  propriétés  physiques 
des  corps  gras  trop  glissants  pour  être  convenablement 
maintenus  y  ont  rendu  peu  économiques  ces  agents  de 
Avision  ;  on  ne  les  emploie  guère  :  quelques  perfection- 
nements permetlront  sans  doute  un  jour  d'y  revenir. 

Lorsque  la  matière  première  eii  coupée^  hachée  plus  ou 

moins  menu,  ou  bien  écrasée,  on  la  fait  fondre  en  suivaulj 
le  procédé  dit  des  creUms.  ou  celui  dit  à  facide. 

La  fonte  aux  eretons  se  (Ut  gënéf^ltmênt  encore,  à  bm 
DU ,  dans  des  chaudières  en  cuivre  onmies  de  gros.i^abioeU 
40tdëoMtfatf(w. 

On  chauffe  avec  nménagement,  et  en  Tagitant  avec  une 
apalala  ^  le  soif  divisé  dont  on  charge  graduellement  la 
chaudière. 

L  élévation  de  la  température  dilate  la  graisse ,  la  rend 
fluide  y  et  fait  èrispèr  les  membranes  du  tissu  qui  la  'ren- 
ferme. Ces  deux  effets  contraires  déterminent  la  rupture 
des  cdlules  et  l'exsudation  de  la  graisse  fluide.  Lorsque 
Mté  sorte  de  séparation  est  suffisamment  opérée,  op  sou- 
tire lettiff  Ifcfuide  A  la  eafinelle ,  on  )e  reçoit  sur  un  tamis 
qui  retient  quelques  débris  membraneux^  le  liquide  gras 
coule  dans  ub  récipient  où  il  séjourne  pendant  cinq  ou  six 
tieurêl;  on  le' puise  «Ion  avec  de  grandes  cuillères  pu  pu« 
dieux  en  cuivre,  pour  le  verser  dans  des  falots  en  bois 
imbibés  d'tini  :  lôhque  le  suif  y  est  complètement  fi^y  li^^ 

■  ■  r 
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ftiê  «on  reU'ait  \  on  rec^urae  les  firiolt  ^ni  luilaMk  iMMtar 

Qttftot  aux  résidas  tnembraoeini  ttilJs  diM  QlMl«dyèi% 

on  ks  in«t  à  ^goatter  dans  des  vates  en  forte  tôle,  pereésde 

trous  et  placés  sur  le  plateau  d'une  presse  à  vis  ea  fer;  oq 
les  soumet  à  une  pression  (jraduëe  et  énergique,  alin  d'ex- 
traire le  plus  possible  du  suif  interposé.  Il  reste  dans  la 
vase  un  pain  solide  que  l'on  enlève  après  avoir  ouvert  le 
vaseï  en  ôlant  les  claveltes  qui  le  mainleuaieut* 

pains  circulaires^  ainsi  obtenus,  se  vendent  sous  le 
nom  de  pains  de  eretons,  pour  la  nourriture  des  chiens  ou 
fengrais  des  terres. 

Le  suif  est  d'autant  plus  blanc  et  plus  ferme  que  ton  a 
mis  une  plus  fotle  proportion  àe  suif  de  mouton  dans  la 
matière  première  formant  la  rharjje  de  la  chaudière. 

La  même  opération  peut  se  faire  par  la  vapeur  dans  des 
ehatnHtm  i  double  fond,  ehauffknt  à  1 20  n«  ISCT,  par  la 

vapeur,  sous  la  pression  de  2  à  3  atmosphères.  Cette  nao- 
^fioaiîmi  ain>e  fsvantage  d'éviter  les  coups  de  fen,  et  de 
HmÊmimmihtilm  Maties. 

H.  Darcet  a  projtosé  un  moyen  dVxtraeHewi  ét9  suifs 
^fii  l^eiU  être  aTaalageux  en  certaines  circonstasees  :  il 

aÉSwairats  ma,  wÊmmm 

de  Tacide  sulfuric[ue  étendu. 

Voici  comment  on  opère  en  grand  : 

Dans  une  chaudière  en  ciiivre«  ehau£[ée  par  la  vapeur, 
et  de  la  contenance  de  iâOOlitres  environ^  on  oiett  i^âOluU 
de  boulée  (résidu  aqueux  trouble  d'aune  opération  ptëcé* 
dente}-,  ^  en  quatre  cliargemenls^  iOOU  kiié  de  suif  ea 
branche  Whé}  on  ijjoule  iSO  litres  d*ean  dm  laquellt 
on  a  délayé  S  kil.  diacide  suif ariqne  à  66''  ;  on  chauffe, 
puis  on  fait  descendre  sur  la  chaudière  un  couvercle  ea 
cuivre  étamé  muni  d*une  soupape  de  sûreté;  on  la  fixa 
avec  des  boulons  à  davette  ou  des  pinces ,  et  Ton  maintient 
la  température  à  105  ou  1 10''  pendant  deax  baHM  et  de* 
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WÂé%  Alors,  loiites  ies  metiibrftiuîA  'élBtti  (lii^gr^^ëti  ou 
llfgiolllé»,  M  ûé^nit  lé  Muif  il^Uldi  diut  ime  cliâodièni 

^oute  1  kîL  !^  à  8  kl!,  d'alun  dissous  tlâtts  20  litres  d^aii, 
on  lâtM  tepmt  p^ni  élk  htûm\  auêei  fkui-il  avoir 
déûn  ou  tïd*  T*ïtplwti  poûf  lifté  tbattdltrêi  att  bMI  4» 
té  on  drfcâûté  le  sUif  dans  1«ê  fbloté. 

Ce  procédé  domlle  un  suif  plus  blanc  et  plus  dur.  En 
tilwr,  Oft  M  <Méiil  as  à  M  po«r  iOO  an  Kttt  éi  W  à  8&  que 
tlonne  le  ptocëdë  des  cretons*  Mik  détutaf  lâlua  tMi 
tétidu  les  erelous  qui  pèsent  8  à  10  pour  100  environ,  et 
qoi  M  Tendent deiâàiS  fr.  les  lOOkiL  Lesuil  qu'on  obtient 
sansdcide^sl  prëféifé  peiMiaiit  VM  pa^  lét  ÉsbrlMateés^kan. 
délies  pat  la  raison  qufe  Sa  pâte^  plus  homogène,  M  laisse 
fM«oini«ri  eomma  le  suif  i  r«iide,  une  substance  fluide, 

Ilaèinlilmli  qua  1*  traMfiniil  ptr  YiAàm  mmâi  dëMa- 
posé  une  {>i3iite  quantité  de  m\t  en  aéidaè  itma^  dont  la 

tiistaHisslinn  plus  tranchée  mettrait  en  liberté  un  pea 
dVMIii  M  dMéétâéi^.  Toujours  est-il  qut  leniMTM- 
té^  ipMlADi,  è  peu  pièi  talaacda»  doaiiiMBt  M<if««r 
de  Tu»  ou  de  l'autre  moyen,  suivant  les  aaisotta% 

Oullo  ï<m  «milnis  TramT-^  aiioieais^  les  suif»  servent 
data  la  prépàntiM  dsa  aatMa^  dans  telk  dis.a«Miaa  gras 
pour  las  bougieti8tëariqU!sa%  «II- koaMpW» posr 
iuiifiirtr  Isa  ei  pistons  d«s  maobioes  à  vapeur  »  lés 
stuffen-boxyles  outils  des  menuisiers,  ttliWfOiHiai%étfi*  Oa 
sVn  sert  aussi  daiiillwi**tidiidéa€osni<tUp^^ 
aotiplîr  les  «Ulrs  hoogpwyés.  Enfiu,  on  en consouMÎs  hasfi 
aitt|i4lM  ta  ganfailiiin  des  cèMUidaUes  »  dont  aous  alloos 

patieTi  *  ^ 

5759.  FaMcdtiùn  desehmfMhMmll  y  apMd!tpéMtettS 
lliaMafatÉrrhT  aussi  simples^  ht  procédé  le  plus  en  usàge 
consîsteà  faire  fondre  la  #ilf  * u t  Um^  tkà\mm^ la  liaîn 
»isHe  m  U  va^ur  «oovienoe»!  pal AllfeMSaS  è  oai  «sage. 
Fitr  éwiirr  M  teoaa       oiiand^lkai  oa  se  sert  de 
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moules  léj^èrement  coniques,  dits  en  cHain,mais  faits  d'uu 
^iUage  de  1  d'ëtaia  fin  avec  2  de  plomb,  dans  Taxe  de»- 
qiMlt  oa  a  fixé  une  mèche  bien  tendoe,  à  l'aide  d!ime  tn- 
▼ene  dm  Ventoimoir,  et  d'une  cheville  formant  le  bout 
coolque  inférieur.  Tous  les  moules  étant  aiuBl  dUposés  et 
tmnfftê  sur  un  bàiis,  oa  verte  suoceadvement  mt  chacn 
d'eux  le  suif  à  U  ouilUre  ,  et  on  hdsae  refroidir  ayant  de 
démouler  et  de  mettre  en  paquets  de  2*^,5. 

Le  poids  du  eoton  empioj^  est  d'environ  i  pour  iOQ.da 
suif  I  \\  compense  le  dëebet,  et  le  poidsdu  papier  ëpais  des 
enveloppes  copcourt  au  Wnéfice  :  U  fcf me  4  pour  100  du 
.poids  total. 

>  Dmis  les  pmrinees,  on  prépare  encore  dea  diandeUes 
infomts.  dites  à  la  baguette  :  à  cet  eflet,  on  enfile  sur  des 
ba|>uettes  ajant  la  longueur  d'une  chaudière  en  trémie, 
à  SOimètkm  que  l'on  trempe  un  grand  nombre  de  fois 
dMS  le  suif  entretenu  à  une  température  très  voisioe  de  la 
solidificalion.  A  chaque  immersion,  une  couche  mince  ad* 
hèce^mx  couches précédente&i  on  la  laisse  consolider  pear 
dant  qnc  Von  trempe  d'anties  cbandelleâ,  etlVm  multiplie 
^cs  immersions  et  refroidissements  alterna  tifs,  jusqu'à  ce 
que  le  poids  de  douze  ou  de  *^fai?^\handal*f^tnit^^i4i  kil, 

Las-ekandelies  à  la  bagwtta  coulent  moina  et  aoat  on 
fNNI  plns4eanomiquesqne  tosautres;  mais  leur  forme  ra- 
boteuse les  fait  [généralement  exclure  de  U  consommalion 
^daiis  les  (irandes  villes,      •  . 

Oapsp^nt,  ce  pnooédë  de  fiAweatkm  otoe  un  principe 
dîfpae  d^fti(eatlo«k  En  effet,  rien  n'empêche  de  faire  usage 
pour  les  première  couches  d^un  suif  de  qnalîtë  inférieure, 
et  de  terminer  par  nn  suif  épuré  et  même  par  de  l'adde 
stéarlqtie*  îOik  aurait  ainndes  chandelles  d*un  contact  moins 
désagréable  «et  d'une  cQmbustion  plus  ^murée^  i'envekppe 
«alérieiaie  s^opposint  an  eaidage.  . 

DnDte'quekfaeaftibriques,  on  donne  une  teinte  azurée  au 
suif  des  chandelles  au  moyen  de  l'oxyde  de  cuiue*  On  dé- 
laye dans  le  suif  fonda  quelques  milllènea  de  potasse  dia- 
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soute ,  puis  r^quivalent  en  sulfate  de  cuivre.  Il  se  forme 
de  l'hydrate  de  eoimy  qni  <e  diM^mine  daos  la  yraiaie  et 
la  colore  eu  bleu. 

5750.  Le«  «nfs  qui  conTieimeDt  le  mieux  à  la  préparation 
des  bougies  stëariques,  sont  ceux  de  bœuf  et  de  mouton  j 
toutes  letautresmatièrea  graaaesyQu  bien  présentent  des  prix 
trop  ëleyës,  ou  bien  sontpanrres  en  ackleasolidesy  qoi  seub 
peuvent  ctre  employés  à  la  coufection  des  bougies  ;  quant 
à  la  préférence  à  donner  à  Tun  des  deux  suifs  nommés  plui 
haut»  elle  dépendra  nécessairement  du  prix  de  chacun 
d'eux,  de  la  quantité  d'acides  stéarique  et  margariquc  pro- 
portionuelle  à  ce  prix,  enûn  de  la  facilité  de  travail  résul* 
tant  de  iemploi  de  Vune  ou de^rautre  qualité  de  suif. 

En  général,  on  peut  dire  que  le  suif  de  moutcm  est  celid 
qui  contient  le  plus  d'acides  solides  et  qui  est  le  plus  fa- 
cile à  trayailler  celui  de  bœuf  est  d'ordinaire  à  meilleur 
marché. 

Les  fabricants  de  bougie  stéarique  ont  Thabitude  d  a- 
cheter  le  suif  tout  fondu  et  préparé  chez  les  bouchers  j  cette 
méthode  I  ifvà.  évite  des  embarras ,  est  loin  cependant 
d'être  la  meOleore,  car  il  est  <Ufiicile,  si  ce  n'est  impossible, 
de  reconnaître  la  piu:eté  etTorigine  d'un  suif,  quand  il  a  été 
fondu.  De  là ,  des  tâtonnements  dans  la  fabrication  et  des 
déchets  quelquefois  considérables. 

S'il  y  a  possibilité,  il  est  important  que  le  fabricant  achète 
lui-même  le  suif  en  brandies^  c'est  à  dire  ia^graisse  telle 
quelle  sort  de  Tanimali  enyeloppée  de  ses  membranes  et 
renfermée  dans  le  tissu  cellulaire.  Rien  de  {dus  facile  d'ail  • 
leurs  que  d'extraire  le  suif  ;  il  sufiit  de  découper  le  tissu  grais- 
seux en  lames  minces,  de.le  faire  fondre  avec  de  l'eau  daoa 
une  chaudière  ;  la  matière  grasse  fondue  se  sépare  du  tissa 
et  vi(^ni  surnager  ^  on  la  moule  dans  dcsbaquët^^  et  elle  est 

propre  alors  i  la  confection  des  bougies. 

4S 
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'  5760.  Les  différentes  opérations  en  usage  poux  la  fabn- 
eaticMi  ie  la  boucle  tléarique  penvem  te  aididiTiicr  ooome 

il  suit: 

i°  Saponification  f  qui  consiste  à  combiner  les  acides 
gras  ayec  la  chaux  et  à  élimlDer  ainsi  la.base  glycérique  i 

8^  PvilTéniatkm  des  sarons  de  dianx  ; 

3^  Dëcompoâtio^  des  savons  de  chaux  par  Tacide  sulfii- 
i^pie  tondu  ). 

4*  Layaçe  des  aeides  atëarique,  marganque  et  olâqne 
rendus  libres  ;  V  par  de  Teau  légèrement  acidulée j  â°  par 
de  leau pure  1 

Moulaiye  et  eg'iKlalHwttiwi  dee  addee  gnis  mie  euU* 
beilë  ; 

6**  Découpage  des  masses  eristaUines^ 

7*nressàgeàfreid| 

8*  Pressage  à  chaud  ) 

O**  Epuration  des  acides  soLideS|  par  de  Teau  aciduiee^ 
Si*  par  de  Teau  pure) 

40*  Fonte  et  moulage  des  acides  solideS|  etc. 

11' Blanchiineiil  des  boujjies  j 
•   12®  Polissage,  plia[je,  etc»,  des  bougies. 

Cet  ei|»oaé  des  diftîémileé  phases  de  la  Csbdeation  donne 
une  idée  asset  exacte  de  ee  que  peut  4tre  une  fabrique  de 
bougies  et  des  appareils|employés  ;  nous  allons  du  reste 
reTenii  sw  chaque  partie  etdonoer  tout  le  déyelopp«iDent 
que  nécessite  Pimportanee  de  œtte  nourelle  industrie. 

57ol .  La  cliaux  nécessaiie  à  la  saponification  des  acides 
gras  couteaus  dans  le  suif,  doit  être  aussi  caustique  que 
poetible  {  éûe  doit  a  éteindre  parfsitmenly  sane  laisser  de 
^parties  soUdee. 

L'acide  sulfurique  ^  employé  pour  la  décomposîûon  des 
•svoas  de  ehanx,  n'a  pas  betoin  d'étee  À  eô"»  puisqu'il  doit 
étf  e  étendu  d*eau  ;  il  sera  donc  avantageux,  toutes  les  fob 
que  les  prix  de  transport  le  permettront,  d'employer  cet 

acide  à  la  sortie  dea  ftbamhres  de  pkunb  >  oa  i^ausa  fêê  à 
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payer  les  frida  de  ooncenttatioû  dan»  le»  ehandlices  en  pla« 

tioe,  et  il  en  résultera  une  importante  économie.  Ceci  ei pli- 
que  eomment  queiqae»  CabrioivaU  d'a^sideauifuritiue  livreat 
au  oommetv^e  des  pains  d'aoide  stterique,  blAnc  et  pur,  i 
des  prix  si  bas,  que  le  fabricant  de  bougies  trouve  souvent 
de  Vayantage  à  l'acheter  tout  fiait ,  et  à  ne  »'ocouper  que 
dH  n&oidage  des  bougies* 

376â«  La  saponification  a  pour  but,  cotnme  nous  Tarons 
déjà  vu,  de  détruire  la  combinaison  des  acides  gras  aved 
la  glycérine,  au  mo^en  de  la  cbaux  qui  la  remplaoe  ;  d'ob« 
Mnir  des  stéarafe»  ttiargarate  et  ol^ate  de  éhatix.  La  glycé- 
rine ,  mise  en  liberté ,  se  dissout  dans  Teau  nécessaire  pour 
déterminer  la  comlnaaîaoïi* 

Danè  une  cuto  en  bois  Mgèremekit  (tonique,  de  la  oon*» 
tenance  de  2,(X)0  litres  à  peu  près,  oh  place  500  ki!o|jrara- 
œes  de  suit'  avec  une  quantité  d'eau  bien  plus  que  suitisante 
en  effet  pour  dissoudre  la  glycérine,  car  elle  s'élève  à  peu 
près  à  4,000  litres.  On  chaufie  au  moyen  d'un  tube  circu- 
laire placé  dans  le  fond  de  la  cuve  et  qui  lance  de  la  va* 
peor  par  une  muttitiide  dWifioes.  Quand  le  êulf  est  fondo , 
on  wjoaU  peu  A  peu  7^  kilogrammes    ehmnt  bien  délajfée 

et  on  laisse  à  la  combinaison  le  temps  de  s'eftectuer  en 
ayant  soin  toutefois  d'agiter  fortement  la  masse.  Il  est 
€OiiTet)able,  et  ce  serait  une  amélioration  A  introduite  dans 
la  plupart  des  fabriques  de  bougie  slc'aiique  dune  certaine 
importance,  de  produire  l'agitation ,  mécaniquement ,  pat 
remploi  d'une  maelHiw  A irapéur«  (Laf^lid^ilgyletâiiH- 
dii^  urféestndyiMtqne  l*on  pourrait  adapter  A  la  curre,  et 
que  la  lépjende  explique  suffisamment.)  Nous  insisterons  sur 
ce  poiut^  cette  agitation  étantd'uno  grande  ioiportanee.  £n 
eAet!  3  non  èéulautttl^èlle  oceéléro  et  rend  plus  imimeki 

cotiibiiiaison  de  la  chaux  avec  les  acides  gras,  mais  encore 
die  permet  de  diminuer  la  proportion  de  cette  base^  etpar 
euttela  quantité  d'aeîde  suiâirifue  qui  deil  la  sonner. 
On  peut  se  rendre  <^mpte  de  Técotunnle  qui  résulterait 
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tVu ne  saponification  perfectionnée,  dans  le  seul  emploi  de 
lacide  sulfurique.  )^  efiet^  le  suif  que  l'on  employé  renfer- 
mant ordinaireiiient  88  pour  100  d'acâdes  gras,  on  troure 
d'après  le  calcul  que  100  kilogrammes  de  ce  suif  exigeront 
9  kil.  55  de  chaux  pour  se  saponifier.  Or,  dans  la  plupart 
dee  fabrîqaesy  on  en  employé  plus  de  ië  kil.  5  c'est  donc 
pour  100  kil.  de  suif  6  kil.  de  chaux  qu'il  faut  saturer  en 
pure  perte  par  40  à  11  kil  d'acide  sulfurique  à  66**.  ^'ous 
le  répétons,  une  agitation  énergique  permettrait  de  dimi- 
nuer cette  perte. 

3765.  Au  bout  de  six  à  huit  heures,  durée  de  la  saponifi- 
cation, on  soutire  la  partie  liquide  qui  entraîne  en  dissolu- 
tion la  glycérine,  et  on  extrait  delà  cure  les  stéarate,  mar- 
garate  et  oléatede  chaux,  sous  la  forme  de  sftTons  très  durs. 
A  cette  phase  de  la  fabrication,  il  y  aurait  encore  un  chan- 
gement important  à  introduire  dans  Imdustxie  qui  nom 
occupe. 

Dans  plusieurs  fabriques ,  on  se  contente  de  concasser 
.  grossièrement  et  à  bras  d'hommes  les  savons  de  chaux  9  et 
de  les  porter  directement  dans  de  nouveUes  caves  en  bots, 
de  la  même  forme  que  les  ]»éeédentes ,  où  ils  sont  soumis 
à  Taction  de  Tacide  sulfurique  étendu,  qui  doit  les  décompo- 
ser. Cet  acide  met  en  liberté  les  acides  stéarique,  marga- 
lique  et  oléique,  en  s'emparant  de  la  chaux  pouF  îcmuot 
du  sulfate  de  chaux.  11  est  évident  qu'il  y  aurait  grand  avan- 
tage à  pulvériser  économiquement  ces  savons.  D'un  coté, 
on  réduirait  lit  durée  de  leut*  décomposition  ;  de  Tanlre, 
on  pourrait  diminuer  encore  la  quantité  d'acide  sulfu- 
rique que,  dans  1  et.at  actuel  des  choses,  on  est  obli^^é  de 
mettre  en  gcand  excès.  Ce  but  serait  peul-étre  atteint  eu 
broyant  le  saron  entre  deux  cylindres  cannelés,  continuel- 
lement refroidis  par  un  courant  d'eau  froide  qui  les  traver- 
serait ou  les  arroserait  :  précaution  nécessaire,  parce  que  le 
savon  échauffé  par  la  pression  s'amollirsit  et  ne  se  rédni^ 
rait  pas  eu  j^oudic,  mais  bien  plutôt  en  lames. 
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Les  cuves  à  décomposition  par  Tacide  sulfanque  sont, 
dHnme  noos  l'ayons  dit,  analogues  aux  cuves  à  saponifier; 
elles  sont,  comme  ces  dernières,  légèrement  coniques,  de 
la  même  capacité,  cbauHees  directement  à  la  vapeur,  et  il 
est  convenable  de  les  munir  aussi  d'un  agitateur  ;  elles  ont 
de  plus  une  doublure  en  plomb,  qui  préserve  le  bois  de 
l'action  de  l'acide  sulfurique. 

Il  est  facile  de  se  rendre  compte  de  la  quantité  dacide 
aulfurique  nécessaire  à  la  décomposition  des  savons  de 
chaux.  Puisque  9  pour  500  kilogrammes  de  suif,  on  em- 
ployé, comme  nous  Ta  vous  dit,  75  kil.  de  chaux,  causti- 
que,  Téquivalent  de  cette  chaux  en  acide  sulfurique  sera  le 
d>re  cherché. Or, pour  100 kil*  de  chaux»  il  est  égal  à-^ 

167  kflog.  tfacide  à  66»  î  pour  75*  H  sera  de  — ■ 

soit  135kilog.  pour  800 kil.  de  soif.  Pratiquement,  on 

ajoute  10  à  lo  pour  cent  à  cette  quantité,  et  on  étepd  Ta- 
cide ,  supposé  à  66%  de  vingt  fois  son  volume  d  eau. 

3764.  Quand  la  décomposition  des  savons  est  tenninéci 
ce  qui  arrive  à  peu  près  au  bout  de  trois  heures,  oh  laisse 
reposer  la  masse  j  les  acides  gras  viennent  surnager  le  li- 
quide $  le  sulfate  de  chaux  se  précipite  au  contraire  au  fond 
de  la  cuve.  On  procède  alors  au  lavage  des  acides  ;  pour  cela, 
on  les  soutire  au  moyen  d'un  robinet  placé  au  dessus  du 
dépôt,  dans  une  cuve  de  bois,  semblable  aux  précédenteSy 
diauffée  à  la  vapeur  et  doublée  en  plomb.  Dans  cette  euvci 
les  demièiee  traces  de  chaux  wsxt  enlevées  au  moyen 
d'une  soluUon  très  étendue  d'acide,  sulfurique*  Une  se- 
conde chaudièrei  en  tout  semblable  à  laprenuère^  cet  des- 
tinée à  tolérer  un  draxième  lavage  à  Teau  pure. 

Les  trois  acides,  privés  autant  que  possible  de  chaux  ou 
d'acide  solfunqiiey  sont,  enhn  soutirés  dans  des  moules  en 
fetblanc  de  la  contenance  de  30  litres  i  peu  près ,  et  im 
peu  évasci)  aiiu  que  le  pain  d'acide  solidifié  en  sorte  plus 
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Ces  pains,  doDt  le  poidf  est  à  ptu  près  de  2d  kil.,  pré- 
fliiUMit  â  l'ieU  une  tekite  jannei  qudqiififob  aMex  intenaei 
«t  otdmwm  ttu  appartiiea  désagréable  |  oea  deux  définits 

provienneul  de  l'acide  olëiqiie  qui  est  liquide  à  la  tempéra-^ 
ture  ordinaire  y  et  qui  a'ast  qu  iotarposë  entre  les  cristaux 
des  de«x  addas  soUdas ,  les  aeides  atëarlqae  et  nunr^arifitiab 

Il  suftua  donc,  pour  obtenir  ces  deux  derniers,  d'exprimer 
par  uae  forte  pressioa  l'acide  olëiquo  :  on  y  parvient, 
eomflu  noua  la  ▼errons»  de  la  manitei  la  pltia  «atlsiii- 
santé. 

Avant  de  soumettre  u  la  pression  les  acides  gras,  on  les 
divise  an  moyen  dW  eouteau  méeaniqae  dont  tm  se  fera 
une  id^  asses  complète  en  examinant  la  planciie  419, 

figure  o,  et  la  légende  qui  sy  rapporte.  Kioa  n'empêche 
d'ailleurs  de  mouler  ces  acides  en  plaques  mioces  ^  on  évite 
ainsi  le  traTail  du  déooapoir. 

Immédiatement  après  le  découpage,  les  acides  ^^ras  sont 
enveloppés  en  couches  minces  dans  une  serge ,  et  j^ortés 
diraatement  sur  le  plateau  d'une  presoe  kydrauiiqne  T^rû- 
tîoak  ordinaire.  tJne  grande  partie  de  Tacîde  oléique  ^é» 
coule  à  froid,  mais  les  dernières  portions  ne  peuvent  être 
extraites  qu'A  Taide  d'une  élévation  de  température,  etil  est 
alors  nécessaire  d^emplo}  er  des  presses  disposées  horison- 
talement ,  semblables  à  celles  qui  fonctionnent  dans  les 
luiileries. 

Depuis  la  et  éation  4e  l'industrie  qui  nous  oeoupsi  les 
presses  tioriBontales  cfM  siM  plusieurs  heureux  ohanço- 
menls.  Primitivement,  elles  se  composaient  de  la  hache  où 
la  pression  a  iieui  dû  ejiindre  presseur*  et  de  plaques  en 
fonte  que  fnn  |ilOli(jfeillt  A  ehaque  opération  dans  un  ba- 
quet plein  d'eau  bouillante,  et  que  l'on  plaçait  ensuite  en- 
tre les  pains  d'acide.  Ce  prooédé  exigeait  nne  màinMl'eBa- 
vre  trop  considérable  )  on  remplaça  plus  tavd  le  ehauffaçe 
de»  plaques  en  fuiniant  un  doublq  fond  autour  do  la  biche 
qui  conûent  les  pains  et  en  y  faisant  arriver  un  Jet  de  va^ 
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les  deux  systèmes  réunis,  mais  au  lieu  die  retirer  les  plaquât 
en  fonte  à  chaque  opération,  dles  ne  sortent  jamais  de  la 
bâche,  eUes  sont  erenses  et  teçoiveat,^par  partie  ïnié-t 
rieure,  un  jet  de  vapeur.  Le  tribe  général,  qui  foiHiii| 
la  vapeur  à  toutes  les  plaques,  possède  entre  chactroe  de  . 
ees  dernières  un  jofait  qui  M  pOToet  de  se  pUer  sans  que 
rien  vienne  arrêter  la  sapeur,  lorsque  la  ptesskm  fowe  Ws 
plaques  à  se  rapprocher  les  unes  des  autres. 

Le  pain  d'acides  ne  touche  pas  les  plaques  en  fonte  ;  il 
en  est  séparé  de  chaque  côté  par  un  feutre  très  ëpais  qui 
pérmet  à  iVcide  oléiqu^  de  s'écouler  librement  çt  de  se 
réunir  au  fond  de  lahâche.  Il  se  rend  dans  une  cuve,  où  on 
le  reçoit  dans  des  vases  plats;  par  le  refroidissement,  il 
laisse  déppser  i acide  stéarique  qu'il  avait  entraîné  à  la  fa- 
Teur  de  la  température  élevée  qu*U  possédait. 

Aprèft  les         pressages,  l'acide  oléique  est  sullisam-^ 

ment  ei^teié    loi^  paim  forint  d'a440  ^^ûque  et  d'^ 
cide  margariqae  qui  restent  pour  résida  «ont  WaBi» 
^ur  éclatante  ;  U^  ne  forment  plus  que  45  p.  100  du  suif 
mplofé*  ûf^  l4t  porte  alors  daus  la  cuve  où  Q^  ami  leà 
épurer  par  Taeidii  sulfuriqiietiièf  éteada*  LeaniiTes  iëpuiét 
sont  comme  toutes  les  piécédcntes  chauffées  à  Ja  vapeur.i 
lUee  ont  pouv  cdajet  de  débarrast^r  le^  acides  gras  .d^s  dùri 
ni^  traees  de  chaux  ;  apcte  quM  il  m  ?«He  pluB  qu'A  les 
débarrasser  de  1  acide  lui-même  par  des  lavages  Afewu  Le 
lâvage  bien  f^ixét  on  laisse  reposer  la  matière  -,  on  la  dé- 
eaatodfUiawie'tiitQÎftUsâ^kM  ctmlemm  ds  l'eau  pina  qm 
Ton  renouvelle  à  pliumntf»  mpmêê/  OBialaiMsdeBMreaii 
reposeff-m  la  soutiie  dans  dey  moules  et  on  en  obtient  en-» 
fip^dae  patin  paTiMicwwnl  bawic  et  propiee  À  la  coofèci 
tion  des  bougies.  - 

W65.  Fonle  et  mouîafje  des  acides  hlancs,  —  On  em- 
ployé pour  îa  -fusion  des  acides  ëolides  et  Hanc»  soit  des 
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pou  eo  grès  chaufiiés  au  baio-macîef  «>it  une  chaudière  en 
OBTre^  plaquée  eu  aig«Dl(t  afin  d*ëviter  la  ooloratioi&  des 
acides.  Celle  chaudière  est  à  double  fond ,  chauffée  â  la 
▼apeur.  On  ajoute  ordinairemeut  à  l'acide  stéarique  10 
p.  iOO  de  ciie  qui  en^èche  les  bougies^t  les  stalaetîtes 
qui  se  fonnent  sur  elles  d*éCie  trop  finables. 

Les  moules  dans  lesquels  on  coide  les  bougies  sont  for- 
Blés  avec  un  alliage  de  i  A  d*ëlain  et  de  2/3  de  plomb  ;  ils 
sont  légèrement  coniques  et  terminés  par  un  entdmunr; 
on  fixe  la  mèche  supériearement  ayec  une  grosse  épin^jle 
recourbée  ^  inférieurement,  avec  une  cheville  de  bois  qui  la 
serre  contre  les  parois  de  Tonâce.  Ces  mèches  sont  naté^i 
disposition  ingénieuse  qui  évite  la  nécessité  de  moucher 
continuellement  ces  bougies,  car  les  mèches  de  la  bougie 
stéarique  charbonnent aumoins autant  que  celles  des  chan- 
delles. Par  suite  du  tressage ,  la  mèche,  au  fur  et  â  mesure 
que  la  bougie  brûle ,  se  dét  ourne  et  se  recourbe  le[;èrement, 
de  sorte  que  Textrémité  va  se  consumer  dans  le  blanc  de  la 
flamme.  Cette  précauticpa  de  tresser lesmèdies  ne  suffitpas, 
car  la  faible  quantité  de  chaux  que  retient  tot^urs  Tadde 
gras  engor^^er ait  les  mèches  et  dioiiiiuerait  leur  capillarité, 
si  on  ne  prenait  pas  la  précaution  de  les  plonger  dans  une 
dissolution  d'adde  borique;  cet  acide  forme  avec  la  chaux 
un  borate  qui  se  fixe  dans  la  mèche,  et  qui  se  converlil  en 
une  perle  fusible  qu  on  voit  briller  à  lextrémité  de  la  mècbe 
après  sa  complète  combustion. 

Lotque  les  mèches  sont  fixées  au  centre  des  moules,  on 
porte  ces  derniers,  rangés  huit  par  huit  sur  des  plaques  en 
fsrblanc,  «ui  chanflfok  destiné  à  élever  le«r  tenpéÊatnre. 
Ce  chsiulbir  csl  formé  de  eompaitlaiienC»  en  tAle,  xeoevant 
chacun  huit  moules,  et  plongeant  dans  un  bain  d  eau  main- 
tenu à  une  température  élevée  au  moyen  d'un  jet  de  va* 
peurCom-  la  fig.  9  et  iOde  la  pl.  iiO). 

Les  moules  étant  suflBsamment  chauds,  on  les  porte 
près  de  la  chaudière  de  fonte  et    les  remplit  au  moyen 
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d*i]iM  iknuOéi  mais,  pour  ctlail  âmt  attendre  iWde 
commenoe  à  cristalliser  ;  cette  précaution,  ainsi  que  cella 

qu  ou  prend  de  chauffer  les  moules,  est  nécessaire  pour 
troubler  la  cristaUbation  de  lâcide  gras,  cristallisâtion  qui 
donnerait  aux  bougies  une  apparence  désagréable. 

Après  le  refroidissement  des  moules,  on  ôte  la  cheville 
qui  retient  lamèche»  et  on  retire^la  bougie  au  moyeu  d  un 
poinçon^  oncasaelamasseloteet  on  égalise  les  bougies  avec 
un  couteau,  analogue  à  celui  qui  sert  à  découper  les  trois 
acides  réunis.  Lesdcchets  sont  épurés  avec  de  l'acide  tartri- 
que,  et  ils  servent  directement  à  la  confection  des  bougies. 

Quand  les  bougies  sont  moulées,  il  est  nécessaire  de  les 
exposer  quelque  temps  à  la  lumière  et  à  Thumidité  pour 
qu'elles  acquièrent  toute  la  blanckeur  désirable.  Dans  les 
Tilles  où  le  terrain  est  cber,  on  peut  fiaire  avec  avantage 
cette  exposition  sur  une  terrasse  construite  au  dessus  des 

ateliers. 

Les  dernières  préparations  que  Ton  fait  subir  aux  bou* 
l^ea  sont  le  polissage  et  le  pliage;  le  polissage  se  pso^ 

duit  en  frottant  vivement  la  bougie  avec  un  morceau 
de  drap  humecté  d'alcool  ou  d'ammoniaque.  Le  pliage 
consiste  à  réunir  les  bougies  cinq  par  cinq  et  à  en  former 
des  paquets  qui  pèsent  i/3kil.  et  qu'on  lirre  à  la  consom- 
mation. 

3766.  Sut/de  hœuf.  — Cette  substance  est  solide,  ferme  ; 
après  avoir  été  fondue,  elle  commence  à  se  figer  à  37^  ;  elle 
exige  quarante  parties  d'alcool  bouillant  à  0,821  pour  se  - 
dissoudre.  £lle  contient  environ  les  trois  quarts  de  son 
poids  de  stéariite* 

La  stéarine  du  suif  de  bcraf  est  blanche ,  grenue  et  cris- 
talline -,  elle  ne  fond  qu'au  dessus  de  44®.  La  surface  de  la 
masse  solidiûée  est  unie;  cette  stéarine  est  demi-translu- 
dde,  como)e  de  la  cire  blanche.  Cent  parties  d'alcool  anhy- 
dre en  dissolvent  li>,48  à  la  teiiipéralure  de  lebuUition. 

be  .suif  de  boeuf  sert  dans  les  arts  i  fabriquer  des 

11 

1 


Digitized  by  Google 


6fti  coiâMi  M  momm* 

ebaiidcllaf ,  dei  bMfp^t  at  d«  mram»  Om  ïâffliÊp»  mni  i 
dUMrentt  anges  tononiiiiMi. 

•  Huile  de  pied  de  bœuf. '^On  retire  des  pîeds  de  boeuf 
une  grai68e  par  UcuUère.  Poar  te  la  procurer ,  ou  enlève  les 
poils  et  les  sabots  $  on  deme  la  partis  iofiérisare  de  l'os  de 

la  jambe,  et  od  la  fait  boufllfr  dans  de  Teau^  à  la  surface 
du  liquide  vient  na[;er  une  {^raif^^e  qui  est  connue  sous  le 
nom  d'huile  de  pied  de  bœuf;  elle  veste  liquide  au  dessous 
de  s^ro  et  se  conserve  lonfj^temps  sans  s'altérer  ;  après  en 

avoir  sëparë  la  stéarine  autant  que  possible,  on  Temploio 
pour  (graisser  les  rouages  des  liorloges. 

Suif  de  hûue.  —'Cette  matière  ressembla  au  suif  de  banf. 
Elle  rëpand  une  odeur  dë8a[prëable  qui  dépend  d'une 
graisse  parliculière  que  M.  Cherreul  a  dësi^^nëe  sous  le  nom 
d'bircinei  et  qui,  lorsqu'on  sëpare  le  suif  de  bouc  en  stéa- 
rine et  olélue ,  se  concentre  dans  cette  dernière  dont 
l'odeur  devient  encore  plus  prononcée.  Le  suif  de  cbcvre 
fournit  plus  d'acide  stéarique  que  le  suif  de  bœuf.  Ausd 
est-Il  fort  recbérchë  des  fabricants  de  bougie  stëartque. 

Suif  de  mouton,  —  Il  rfvssomhie  f)eauPOiip  à  celui 
du  bœuf  par  ses  caractères  extérieurs.  Lorsqu'il  reste 
quelque  temps  exposé  aa  contact  de  Talr»  il  acquiert 
une  odeur  particulière*  La  stéarine  qu'an  en  retire  est 
blanche,  peu  brillante;  lorsqu'elle  a  élé  fondue,  elle 
commence  à  se  solidilier  à  58""-,  elle  estdemi-lranslucide} 
par  la  saponification,  elle  fournit  95  pour  lOOd'addes 
gras.  Son  oléine  est  incolore;  elle  possède  une  foible 
odeur  de  mouton  \  par  la  saponification  elle  donne  S9  pour 
iÛO  d'acides  gras,  qui  contiennent  une  petite  quantité 
diacide  hircique*  Diaprés  M.  Cbevreul^  le  suif  de  mouton 
présente  la  composition  suivante  : 

Carbone   78,S» 

Hydrogène  ••••  ll^TO 

O.xy^c'ijc   9.51  . 

i  00,00 

i 
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Les  usa(i[cs  du  suif  de  mouton  tout  les  mêmes  que  ceux 
du  suif  de  bœuf. 

5767.  Gra%99«  Atff7iiilpi^.~(7e8t  une  (graisse  molle  dont 
la  coDsistauce  varie  un  peu  suivant  les  régions  du  corps 
qu'elle  occupe.  La  graisse  humaine  exige  quarante  fois 
son  poids  d'alcool  à  0,82i  pour  se  dissoudre;  en  se  re- 
froidissant, la  dissolution  laisse  déposer  de  la  st(^arine. 
Celle— ci  cristallise  en  une  masçe  de  petites  ai<juilles  termi- 
nées par  une  surface  lisse.  Cent  parties  d'alcool  anhydre  en 
dissolvent  21,5  parties  à  la  température  de  rébullition  j  la 
plus  (jrande  partie  se  dépose  p^r  le  refroidissement.  En 
faisant  bouillir  le  papier  brouillard  ^  dans  lequel  on  a 
exprimé  la  graissé  humaine,  à  la  température  de  0^,  on 
obtient  de  l'oléine  impure.  Cest  un  liquide  incolore,  sus- 
ceptible de  cristalliser  à  quelques  de[]rés  au-dessous  de  zéro. 
Quatre  cents  parties  d'alcool  bouillant  dissolvent  cent 
TÎngt-trois  parties  de  celte  oléine  ^  à  77®,  la  dissolution 
commence  à  se  troubler.  Cent  parties  de  graisse  humaine 
donnent^  par  la  saponification,  95  ou  96  parties  d'acides 
gras,  consistant  en  acides  mar[;arique  et  olëiqoe,  et  9  à  10 
parties  de  jjljcérine.  D'après  l'analyse  de  M.  Clievreul ,  la 
graisse  hqmaine  el  son  olëifie  possèdent  la  composition 
suivante  : 

•  Sttarina*  OUine* 

Carbone   79,00  78,57 

HydrogiiM» . . . . .  •  11.42  lj,45 

100,00  100,00 

Fourcrojr  a  donnë  le  nom  d'âdipeéivc  &  la  graisse  des 

cadavres  retirés  du  cimetière  des  ïnnorcents.  Ce  produit 
avait  vivement  frappé  l'attention;  on  le  dé.signait  sous  le 
nom  de  gras  de  caAifVMS)  et  on  le  considérait  comme  la 


Digitized  by  Google 


684  GBiUSSB  DK  POAC. 

oombhifiîscm  â*diie  matière  ^asse  particulière  avec  de 
laramoDiaque.  Mais  M.  Chevreul  a  démontré  que  cette 
matière  n'est  autre  chose  que  de  la  graisse  haipaine  sa- 
pooifiée ,  dont  les  acides  gras  sont  en  partie  à  Pëtat  de  lî<* 
bertë ,  en  partie  combinés  avec  de  l'ammoniaque  ,  de  la 
chaux  et  de  la  magnésie. 

Grains  de  pore.  —  La  graisse  de  porc  est  blanche  on 
faiblement  jaunâtre ,  et  molle  à  la  température  ordinaire* 
Sa  fusibilité  varie,  suivant  les  individus  et  leur  nourriture, 
entre  26*  et  51*.  D  après  Saussure ,  sa  pesanteor  spécifique 
est  i  i»  de  0,938,  â  W  de  0,8918,  i  69^  de  0,8811  et  i 
94®  de  0,8G2S,  toujours  comparée  avec  celle  de  Teau  à 
lo®.  liOrsqu'on  la  presse  longtemps  et  avec  force  à  0% 
dans  du  papier  buvard,  celui-ci  lui  eniève  6â  pour  100 
de  son  poids  d'une  oléine  incolore,  qui  reste  liquide  même 
à  un  grand  froid.  La  stéarine  qui  reste,  après  qu'on  a  eK- 
primé  l'oléine,  est  inodore,  translucide,  sèche  et  grenue; 
sa  surface  est  inégale  et  composée  de  petites  aiguilles  oîa- 
tallines. 

Si  on  laisse  la  graisse  de  porc  abandonnée  à  l'air  pen- 
dant quelque  temps ,  elle  devient  jaune,  rancit  et  présente 

une  réaction  acide.  Il  se  dc'(]a[je  daus  celle  circonslaDce 
un  acide  volatil  analogue  à  l'acide  caproïque.  Cent  parties 
de  graisse  de  porc  donnent,  par  la  saponification,  neuf 
parties  de  glycérine  et  94,65  d'un  mélange  d'acides 

gras. 

D'après  M*  Chevreul  ,  la  stéarine  et  l'oléine  de  la 
graisse  de  porc  présentent  la  eompondon  toivante  : 

Stéarine.  Oléine. 

Carbone                79,09  79,05 

Hydrogène  il,iS  li,4â 

Oxygène                9,76  9,55 


100»00  100,00 
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Cette  graÎMe    comme  on  sait,  de»  orages  très  ëtendus 

dans  réconomie  domestique,  la  médecine  et  les  arts. 

La  graûiê  d§  jaguar  est  d'un  jaune  orangé  \  elle  se 
fige  â  S9,5  -,  son  odeur  est  désagrM>le.  Elle  exige ,  pour 

se  dissoudre  )  quarante-six  parlies  d'alcool  bouillant  à 

G;821. 

La  graiêiê  dê  èhé»al  est  presque  liquide  à  k  tempéra"^ 

ture  ordinaire;  son  odeur  est  désagréable. 

La  graisse  de  lièvre  esl  jauue,  rougeàtre,  onctueuse  y 
et  présente  les  propriétés  des  huiles  siccatives. 

5768.  GraiêêB  ioêe.  Cette  graisse  est  incolore  n  elle 
possède  une  saveur  el  une  odeur  agréables.  Après  avoir  été 
fondue  y  elle  se  prend ,  à  27"*,  en  une  masse  grenue ,  ayani 
la  eonmstanee  du  beurre.  D'après  M.  feranoiinot^  die  con^ 
tient  32  pour  100  de  stéarine  et  68  pour  100  d'une  oléine 
incolore,  douée  de  la  saveur  particulière  de  la  graisse  d'oie. 
Cent  parties  d'aksool  anhydre  dissolvent  S6l  parties  de  stéa^ 
rine  de  graisse  d'oie,  à  la^tenapératurede  TébullidOn. 
Cent  parties  d'alcool  anhydre  en  dissolvent  123,5  parties  à 
75,3.  La  stéarine  donne ,  par  la  saponification  ,  94  poux 
iOO  d'acides  gras  ;  l'oléine  en  donne  89  pour  100. 

La  (jraifse  de  canard  fond  à  25®;  elle  contient  28  pour 
100  d'une  stéarine  fusible  à  52,5  ,  el  72  pour  100  d  une 
oléine  dans  laqudlexéside  Todeur  partiçiiUère  de  la  gnisse 
de  canard*  • 

La  graisse  de  dindon  ressemble  beaucoup  â  la  précé- 
dente^ elle  contient  â6<  pour  100  d'une  stéarine  fusible  à 
46%  ^t  74  pour  iOQ  d'une  oMioe.qoi. possède  la  sarenc  ds 

la  graisse  de  dindon.  •  ' 

5769.  Blanc  de  baleine^  —  Cettet  substance  se  trouve 
dans  le  tissu  cellulaire  interposé  entre  les  metnteanes  du 

cerveau  de  diverses  espèces  de  cachalot^  et  notamment  du 
physeier  macrocephalus, 

fille  est  mêlée  ordinaiieement,  avec  une  .huile  liquide 
dont  on  Im  ^pare  au  môyte  d'une  forte  pression  >  on  la 
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traite  ensuite  par  une  faible  dissolution  de  potasse  causti- 
que^ pour  dis.'toudre  riiuile  qui  y  est  adhérente,  on  la  lave 
avec  de  Teau  et  on  la  fond  ensuite  dans  Teau  bouillanle. 
Le  blanc  de  baleine  se  trouve  dans  le  commerce  sous 
la  forme  de  pains  blancs  demi-transparents,  à  cassure 
cristalline  et  lamelleuse.  Sa  pesanteur  spécifique  est  de 
0,945  à  15®.  Il  fond  à  environ  4i®^  soumis  à  la  distillation, 
il  se  décompose  en  donnant  naissance  à  de  Tacide  ëthaliquQ 
et  à  un  hydrogène  carboné  qui  paraît  être  identique  avec  Je 
célène.  Cent  parties  d'alcool  bouillant  en  dissolvent  sept 
parties^  et  en  laissent  déposer  une  certaine  quantité  par 
le  refroidissement  sous  forme  de  lames  cristallines.  D'a- 
près les  recherches  de  M.  Chevreul ,  le  blanc  de  baleiue 
renferme  une  quantité  considérable  de  cétine  dont  nous 
traiterons  en  parlant  des  dérivés  du  cétène  ^  une  certaine 
quantité  d'une  huile  Iluide  à  +  18®,  et  un  autre  principe 
particulier,  jaunâtre.  D'après  M.  Berard,  le  blanc  de 
baleine  renferme  : 

»  Carbone   79,5 

Hydrogène   11,6 

Oxygène   8,9 

100,0 

Graùgê  de  dauphin, —CeXie  graissé  s'obtient  soîl  au 
moyen  du  delphinus  phocœna,  soit  au  moyen  du  delph/- 
nus  globiceps. 

Vhuile  du  dêlphinus pfioceena  s'obtient  en  fondant  la 
panne  dans  de  iVau.  Elle  offre  une  couleur  d'un  jaune 
Çâle;  elle  possède  une  odeur  de  poisson  qui  disparaît  par 
l'artion  réunie  de  la  lumière  solaire  et  de.  Pair.  Sa  pesan- 
teur spéciiique  est  de  0,957  à  17®  5  elle  brunit  peu  à 
peu  à  l'air*,  cette  couleur  disparaît  au  bout  de  quelque 
temps.  Cent  parties  d'alcool  bouillant  à  0,8:21  forment, 
avec  vingt  parties  de  cette  huile,  une  dissolution  qui  se 
trouble,  dès  qu'on  la  relire  du  feu  j  par  la  saponification, 
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elle  donne  un  mélange  diacides  margarique ,  oléique  et 
phocënique ,  et  de  la  glycérine. 

L'huile  du  delphinus  gîobiceps  est  d^un  jaune  citrin  \ 
6on  odeur  est  analogue  à  ceSle  du  poisson  et  du  cuir  ap- 
prêté au  gras.  Sa  densité  est  de  0,918  à  20^.  Cent  parties 
-d'alcool,  d'une  densité  de0,812y  en  dissolvent  cent-dix  à  la 
température  de  70^.  £n  faisant  refroidîrtrès  lentement  cette 
huile  jusqu'au  point  de  congélation,  elle  laisse  déposer  une 
substance  qui  ressemble  à  la  cétine.  L'huile  de  laquelle 
43ettecétine  s'est  déposée  est  parfaitement  liquide  à  20^,  et 
semblable  à  du  beurre  à  15^;  sa  pesanteur  spécifique  est 
'de  0,924.  Cent  parties  d'alcool  à  0,820  en  dissolvent  cent 
quarante-neuf  parties  à  une  température  voisine  de  l'ébul- 
lition.  Par  la  saponification^  elle  produit  des  acides  mar- 
garique  ,  oléique  et  phocénique ,  ainsi  que  de  la  glycérine. 
•  Huile  de  haleine. — On  la  trouve  dans  le  commerce 
-sous  forme  d'une  huile  brunâti^e ,  douée  d'une  forte  odeur 
^e  poisson.  Sa  pesanteur  spécifique  est  de  0,927.  A  0% 
elle  laisse  déposer  une  substance  solide.  Cette  huile  se  sa- 
ponifie très  aisément 5  elle  exige  pour  cela  6  pour  iOO 
de  son  poids  d'hydrate  de  potasse  et  cinq  parties  d'eau. 
Le  savon,  ainsi  obtenu,  est  brun  et  complètement  so- 
luble  dans  Teau  ;  en  décomposant  le  savon  par  les  acides, 
:Ou  met  en  liberté  de  l'acide  margarique,  de  l'acide  oléique 
et  une  petite  quantité  d'acide  phocénique.  »- 
Jf»  La  stéarine  qui  se  dépose  par  Je  refroidissement  de 
'l'huile  de  poisson,  lorsqu  elle  est  puriiiée,  se  fige  entre  21® 
et  27**  ;  après  avoir  été  fondue  ,  elle  se  dissout  assez  facile- 
ment dans  l'alcool  anhydre  bouillant,  et  se  sépare  de  cette 
-dissolution  sous  forme  de  cristaux,  en  laissant  une  eau- 
mère  brune  et  épaisse.  Cent  parties  de  cette  stéarine  don- 
^neot,  par  la  saponification,  quatre-vingt-cinq  parties  d'un 
mélange  d'acides  margarique  et  oléique,  et  seulement  des 
traces  d'acidë  phocénique^  -   ^       tiijiu\ii      j.  . 

5770.  Gt'aissede  coceus, — Les  îflsectes  du  genre  coccus 
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coDtieoneal  une  certaine  quantité  d'une  gtaûae  soluble. 
La  graiflae  du  eûceuê  cacH  «^ezUraît  au  mojen  àm  Tette 
qui  Ibraieavee  elle  um  ditaolutioo  famé.  Four  obtenir 
cette  rrraisse  à  l'ëtat  iucolore,  il  faut  la  dissoudre  à  plu- 
sieurs reprises  dans  l'alcool  anhydre  bouillant  et  la  faire 
^  erislalUter.  L'alcool  la  tépare  en  une  aléaiine  qui  crielal» 
lise  en  feuniels  blanot , naerëe ,  funbles  â40*  et  peu  soio- 
bles  dans  ralcool  froid.  L'oléine  reste  en  dissolution  dans 
l'akooi  contenant  eoooie  un  de  atëasine.  Cette  OMUite 
est  facile  â  saponifier;  elle  produit  dea  acidea  gna  fine  et 

un  acide  volatil  odorant. 

Le  C0CCU8  polonicus  est  de  toutes  cet  eipèoaa  ceiie  qà 
fournit  le  plus  de  matièzt  gBMse» 

Biuaass. 

377I*  La  matière  grasse  du  lait  porte  le  nom  de  beurre. 
Onneeonsatt  jusqu'id  queleJiMKe  des  nranmiiAres  bet^ 

vorcs.  Celui  des  mammifères  carnivores  n  a  jamais  éu'  étu- 
dié. Du  reste,  le  lait  de  ces  antmaua;  est  à  peine  connu 
lui-même. 

Le  laH  des  herbivores  se  eompose  debeuife>  de  ensfine, 

de  sucre  de  lait  et  de  divers  sels. 

Le  sucre  de  laît»  les  sela-et  la  casfine  elterméaie  sont 
dissous  dans  l'eau  qui  fime  la  partie  la  plue  aboadame 

du  lait.  Le  beurre  est  en  suspension  dans  le  liquid»^  qui  en 
résulte.  Il  y  forme  des  globules  très  ténus,  ordinairement 

«assez  uniformes  en  diamètre  y  et  douës  d'une  .tianapaienos 
aises  parfaite  et  d'un  pouvoir  rëfrin;;ent  aMS  puissant, 
pour  qu'ils  offrent  un  aspect  particulier  et  spécial.  Ces 
globules  sont  bien  plus  brîUanU  que  ceux  qui  sont  pio- 

.  duits  par  des  matières  animales  en  suspenskun. 

Quand  on  abandonne  le  lait  à  lui«m4me,  le  beurre, 
plus  léger  que  la  partie  aqueuse ,  tend  à  s'élever  à  la  paiùe 
supérieure  du  liquide  où  il  conslitue  la  cacâme» 
Tîenl^  à  bailie  Ipngtempe  !#  lait»  osirfiglNdesy  d'à- 
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bord  inùlk  et  iibmi  «e  rëaai«eat  peu  à  pea  et  finiaieot 
par  former  des  mawee  de  maiiire  grasse  qui  se  séparent 

nettement  du  liquide  restant ,  dont  elles  demeurent  toute- 
fols  impcëgoëes  elles-mêmes» 

'  En  examinant  au  microscope  la  manière  dont  se  passe 
cette  opération,  on  voit  facilement  que  les  globules  de 
beurre  s'accoUeot  et  forment  de  larges  plaques  de  matière 
grasse  longtemps  ayant  Tëpoque  où  la  séparation  devient 
manifeste  pour  Topérateur  et  où  les  masses  de  beurre  se 
montrent  en  effet. 

On  a  dit  que  le  beurre  devenait  libre  par  le  passage  du 
lait  â  rëtat  acide.  11  n'en  est  rien*  Dans  les  expériences 

faites  avec  M.  Payen  et  M.  de  Ronianet,  nous  avons  vu  le 
lait  acide  et  le  lait  fortement  alcalisë  par  le  bi-carbooate 
de  soude  0e  comporter  tout  à  fait  de  même  sous  le  rapport 
de  la  séparation  du  beurre.  Dans  le  lait  alcalin,  la  sépa- 
ration a  même  été  un  peu  plus  prompte  que  dans  l'autre. 

Nul  doute  que  la  température  n'exerce  une  influenoe 
sur  la  séparation  plus  ou  moins  facile  du  beurre  :  c'est  de 
11  à  12"  que  l'opération  se  lait  le  mieux  à  15"  et  au  dessus 
on  perd  du  beurre ,  et  son  goût  s'altère.  Au  dessous  de  10®, 
l'opération  devient  très  longue*  Par  le  battage  du  lait ,  la 
température  s'élève  de  2®  environ. 

£n  été,  l'opération  dure  une  demi-heure*,  en  hiver,  elle 
est  bien  plus  longue.  On  favorise  quelquefois  la  séparation 
du  beurre  en  ajoutant  un  peu  de  sel  an  lait» 

Quand  le  beurre  s'est  réuni  par  le  battagei  il  ne  faut  pas 
croire  néanmoins  que  le  lait  de  beurre  qui  reste  en  soit 
dépourvu.  En  efiêt,  si  on  Texamine  au  microscope,  on 
trouve  qu'il  renferme  encore  une  multitude  de  granules 
butyreuK  tout  à  fait  semblables  â  ceux  que  possédait  le  lait 
préeédenmient  employé.  Evidemment,  même,  les  globules 
butyreux  qui  échappent  soiil  pioportionnels  à  la  quanlilé 
de  liquide.  D'où  il  suit  qu'il  est  d'un  grand  intérêt ^  qttsnd. 
on  veut.  diHenir  beaucoup  de  beurre,  de  se  .déb^aieer- 
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au  repos  pour  détermîtiCTla  formation  de  la  crème,  au  Ven 
de  traiter  directement  le  lait  lui-même.  Dans  cette  prati- 
que, on  voit  toujours  le  lait  devenir  «Mes  fortmnent  aci4e» 
par  suite  de  raclion  de  l'air.  C'est  donc  sur  une  crème  aigrie 
que  s'exécute  le  travail  pour  la  séparation  du  beurre. 

QfHmd  on  teut -ériter  cet  ineonvénieDty  on  opère  diwe^ 
iwiwut  sttr  le  Hift.  Rien  nVmpéelienlt  de  vendre  le  Ml 
alcalin  par  une  addition  convenable  de  bicarbonate  de 
soude. 

877f  •  Le  beurn  peut  ee  pr^paret  an  «moyen- du  lait  de 

diffi'rents  animaux;  cependant  le  lait  de  vache  est  le  plus 
employé  I  et  celui  qui  douce  le  beurre  le  meilleur  et  le 
plus  aromatique  ;  les  beurres  retirés  du  lait  de  bnkkf 
de  chèvre,  d'ânesse  j  ont  toajours  un  goàt  particulier  plus 
ou  moins  pronoucé. 

Terme  moyen,  une  iwslie^  éonne  1^00  litres  de  Mt 
par  an ,  mange  8606  klU  de  fom  pendant  le  même  teaops. 
Son  lait  produit  64  kii.  de  beurre.  L'analyse  indique  au 
moins  72  kil.  de  matière  grasse  'dans  le  foin  qu'elle  a 
mangé. 

On  compte  donc  qu'il  faul  28  litres  de  lait  pour  produire 
i  kil.  de  beurre*,  ce  qui  est  du  reste  à  peu  près  coufocme 
an  réeuUat  donn^  par  iHinalyee,  le  lait  de  beorre  itfterpoaé 
dans  la  matière  grasse  venatit  compenser  la  perte  qui  ré» 
suUe  de  la  petite  quantité  de  matière  grasse  échappée  au 
iMirratage  et  resiée  dans  le  lait  de  beurre. 

Bien  entendu  que  des  vaches  bien  «oigoées  pewfeot  doK» 
ner  beaucoup  plus  de  lait  et  de  beurre  par  an  :  en  man- 
geant 7âO  kil.  de  foin,  elles  pewent  donner  près  de  146 
Idl.  de  beinpre. 

Il  existe  deux  niéthodes  généralement  répandues  pour 
préparer  le  beurre  ;  la  plus  ordinaire  consiste  a  laisser^  Va 
c^ême  le  'temps  de-  ee  «eëpnèer  do  Mt  »  à  prendre  etAtt 

crème  et  à  la  battre  pour  eu  séparer  le  beurre  ^  par  ee 
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sible,  mais  on  eu  obtient  n  plus  grande  quantité. 

Ainsi,  dans  des  essab  faits  en  grand ,  on  â  trootë  qu'en 

employant  22  litres  à  peu  près  de  lait  tiré  depuis  vingt- 
quatre  heures,  on  obtenait  5  litres  75  cent,  de  crème,  qui 
ponraient  eommimAnent  donner,  an  bout  d'une  heurer 
de  l>atta{rc,  près  de  1  kilogramme  de  beurre  d'excel- 
lente qualité. 

Par  le  second  procédé,  au  contraire ,  qni  consiste  i  em- 
ployer le  lait  tout  entier ,  et  à  le  battre  aussitôt  après  qu'il 
a  été  tiré 9  on  a  obtenu,  pour  la  même  quantUé  de  22  ii« 
très,  et  après  plus  d^une  heure  de  battage |  seulement 
0^,610  de  beurre. 

II  est  vrai  de  dire  que ,  si  on  a  employé  un  lait  de  bonne 
qualité  ,  on  obtient ,  dans  ce  dernier  cas,  un  produit  irré* 
prochable  sous  le  rapport  du  goût;  au  reste  ,  le  beurre  de 
la  Piévalaye  j  dans  les  environs  de  Ecnnes ,  est  préparé  de 
cette  manière.  I^ctus  devons  ajouter  que  le  beurre  fait  ^tcc 
le  lait  frais  se  concerve  plus  difficilement  que  l'autre ,  et 
qu^il  exige  des  soins  de  toutes  sortes  dans  jsa  fabrication» 

Quel  que  soit  Is  mode  employé  pour  préparer  le  beurrei» 

les  appareils  dont  ou  se  sert  peuvent  être  les  mêmes  ;  le  plus 
simple  et  le  plus  répandu  consiste  en  un  vase  cgnique  d'uci 

laibla  àimèiMe^iùk  9&  ccniiipjbtce»  nu  fins  sur  i"  à  t"âO 
dehaut^ pouvant  se  fermer  i  la  partie  supérieure  arec  une 
rondelle  en  bois»  C'est  dans  cevasfi  qu'oupi^i^pU  ccé^MS 
OM'l^  laM  qu'on  veut  trader, 

Le  battage  se  fait  a«u  moyeu  d'un  agitateur  formé  d'un 
di$(^  efkbois  pe«^é  de  trous  et  emiasnciié  par  mu  QMt»^ 
mrmtk  IcMg  bAlon  9Û  s'y  «mpiaaia  vmwfiimmniu  Cm  aa 
4le«aat  et  en  abeôssaat  aHamialiiainen^  eette  ea|iiea<  4$ 
piston  qu'on  parvient  à  séparer  le  beurre  du  lait. 

'   Dbnala      â'dcaMoilsar  la  mÊom  d%aums  et  èt  gagner 
du,  Mlpi^  dans  les  grandes  ej^p^llatàoas'  wialesi  iH^a 
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modifié  celte  tante  tadimeBlaiie  d'one  foule  àà  nmr 

uières* 

Taotôt^  on  emploie  un  tonneau  se  mouvant  horizontale- 
ment  sur  un  exe  »  et  contenant  intérieurement  des  bâtons 
disposés  de  telle  manière  qu'ils  rompent  le  plus  possible  la  - 

Dappe  de  lait  ou  de  crémo;  tantôt,  le  tonneau  ,  tou- 
jours placé  liorizontalementy  est  ûxe,  et  c'est  Taxe  qui  se 
meut  et  qui  porte  un  agitateur  A  ailettes. 

Enfin,  on  comprend  qu'il  y  a  une  foule  de  manières  d'at- 
teindre le  même  but  ^  mais ,  dans  tous  les  cas^  ou  doit  réa- 
liser les  conditions  suivantes  : 

1*^  On  doit  employer  y  pour  la  construction  de  l'appa- 
reil» du  bois  sec  parfaitement  sain,  ou  tous  autres  maté- 
riaux ne  pouvant  communiquer  au  beurre  ni  mauvais 
goût  9  ni  odeur*  On  construit  de  très  bonnes  barattes  en 
ferblanc  et  mieux  en  étain,  et  quelquefois  en  terre;  il  est 
évident  que  le  grès  remplirait  toutes  les  conditions  dési- 
rables^ ' 

2*  Les  anfjles  doivent  être  arrondis,  et  toutes  les  parties 
de  Tappareil  doivent  être  disposées  pour  la  plus  grande 
commodité  des  fréquents  nettoyages;  car^  pour  éviter  les 
fermentations,  la  plus  exquise  propreté  est  nécessaire. 
Pour  obtenir  un  beurre  ûn,  toute  cause  d'altération  doit 
6tre  écartée  ; 

3^  Enfin,  on  doit  aviser  &  toutes  les  dispositions  qui  per^ 
mettent  de  séparer  facilement  le  beurre  du  petit  lait,  d'ag- 
glomérer ce  beurre,  et  de  le  laver  à  l'eau  fraicbe  pour  en 
extraire  les  dernières  parties  du  petit  lait,  ce  dernier  pou- 
vant en  faciliter  si n;]ulièrement  l'altération,  à  cause  de  la 
caséine  qu'il  renferme  et  qui  joue  le  r6ie  de  ferment.  De 
]^ua,  ces  appaieils'  devant  présenl^r  la  solidité  et  la 
ino#eHé  de  prix ,  que'tMttàentleittodbliaieaients  a^pri-* 
coles.  .  .  :  r  /  .  ' 

:  .I^'ptêtm  nfai  ert  dealîBée  -à'doMieB  la  bantre  doit  être 
aépar^4ttiute«lMlïi9WS  0elttM'Mit'(k^^  trop  aigre, 
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c'est  à  diie  nogt^qaatre  heures  au  plus  après  qu'il  a  été 
tirë.  QoélqoiaeipjrieDoasoDt  bien  prouvé  qa'on  obtiomt 

un  peu  plus  de  beurre  de  la  crêrae  de  lait  ai{;ri,  quelle  qu'en 
spit  la  caïAse  j  jOMuia  ciEtte  petite  augmentation  dans  le  pro- 
^kut  ait  ptaa^que  coflapaoïée  par  la  moiadre  qualité  du 
beurre.  Toutes  choses  ëf^ales  d'ailleurs,  le  meilleur  beurre 
se  produit  (outesles  fois  qu'on  0[)ère  sur  de  grandes  massifs, 
p«r  une  tempëratiuterde  li  à  £a  été,  on  doit  obleiiit 
iMftte  température  eo  rabatohissaot  les  vases  avec  d^  Teau 
de  piiits,  et  en  hiver,  au  contraire  ,  eu  opérant  dans  une 
pièce  «bauffëe,  ou  en  employant.. de  l'eau  chaude.  La 
température  de  1^  crème  tend  toujours  à  s'élever  pendant 

le  hallage. 

JLe  battage  de  la  crème  ne  doit  jse  faire  ni.trpj^  vite, 
ni  trop  lentement^  dans  le  premier  cas ,  le  beurre  perd  de 
.  son  arâme  et  contracte  quelquefois  un  mauvais  goût  ;  dans 
le  second  cas ,  au  contraire ,  le  beurre  se  forme  dii^cile- 
jment  et  n'a  plus  la  .qualité  supërieure.qii'on  recherdbbQ.  Au 
xeate,  plus. la  ^ipp^rature-  tst^basse^  plusle  battage  peut 
être  vif. 

.^^  Quand  le  beurre  est  formé  dai^s  la  baratte,  on  ei^  fait 
écouler  le  petit  lait  et  ou  lave  le  beurre  à  l'eau  dans  l'ap- 
pareil ,  si  oa  disposition  le  permet 5  dans  le  ras  contraire, 

.'  on  rëuQÎt  i  la  main  le  beurre  flottant,  ou  bien  on  fait  pas- 
ser  le  ibot  sur  un  filtre  en  toile;  le  petit  lait  dégoutte  et 
le  beurre  reste  seul.  On  pétrit  ensuite  lé  beurre  pour  en 

"exprimer  les  dernières  parties  de  petit  lait,  soit  à  la  main, 
8o!t;  ce  qui  est  phis  convenable  y  àii  moyen  dë  rouleaux 
én  bots  ou  de  battes;  tout  en  pétrissant,  oti  à*  èÀWd*?m- 

# 

'  mer[jer  de  temps  à  autre  le  beurre  dans  l'ëau  pure.  Dans 
'  qaelqijtes  paysi  pour  conserver  an  beurre  tout  son  ardme, 
on'tirttait "le  petirlàit  sans  employer  de  Pean  :  pour  fsela , 
on  le  pétrit  â  sec  et  on  le  comprime  au  moyen  d'une  presse. 

Le  beurre  bien  fabriqué  et  de  bonne  qualité  doit  avoir 
une  bélk  eoideor  jâun^  9  ime  odenr  a^^rëable  >  im  %ôât 
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tSiiDf  i  de  tûttta  tiaçe  de  i^noîditëy  et  un  ttôoie  qjoàf  dii- 
flnni  taif toi  ïm  pcovaMAMiy  éml  %9^omê  4lre  dâmt 
tt  iBss  arrière  goût. 

S778é  Le  bearre  ^  tel  qaHI  en  obMspar  les  procMéi 
et  atee  les  aoltia  cfue  nom  tenoiia  ée  feCMeer  tepMenoit, 

^oît  être  conservé  dans  un  Heu  très  fraî»,  ou  immer[Tfédans 
de  i'eau  que  l'oo  rctiouveUe  de  temps  à  aotte*  Malgré  ces 
pMeeutioiie»  ei  la  temp^Miire^lLférLeave  eet  on  pe« 

!e  beurre  ue  larde  pas  à  acquérir  un  goût  rance  très  désa- 
gréable. 

Ôo  a  chef cbé  à  eonservet  le  béUrrê  et  bù      cet  pam- 

nu  qu'en  le  salant  avec  Aes  précautions  ronvenables.  Oq 
doit  employer  du  sel  marin  exempt  de  fiels  déliquescents  y 
qui  ait  longtemps  été  exposé  à  Pair,  pair  exempte*  Ce  sd 
doit  outre  élrë  parfaitement  desséché  au  four,  puis 
pulvérisé  fin.  Le  beurre  doit  être  pétri  avec  beaucoup  de 
soin ,  avee  ta  quantité  de  ael  eoti^ëtiable ,  à  peu  près  tto 
demi^-lilog.  de  sél  ptiàr  6  &  10  Vilo^j»  de  beurre;  on  enern* 
ploie  plus  ou  moins ,  suivant  que  le  beurre  est  de  plus 
ou  moins  bonne  qualité. 

t^uefqu^^foiS)  on  sale  le  beurre  enlltnmef  geam  dana  ont 

saumure;  mais  ce  procédé  est  rarerneul  eûiployé.  ^ 

tfne  iois  li^  salaison  faite  •  on  met  IhumédiatemenC  le 
beurre  dansdey  pot^  en  terre,  ou  dans  des  bariitjues  à 
douves  bien  ioiutes. 

Quelquefois  ce  jsale  le  ligt.  ou  la  erème  aTaot  le  baxat- 

tagc,  et  o'est  aip^,  j^ar  exemplç^  qu^  fabrique,  le  beurre 
.de.%.iag0e,^,  .        v  . 

'Le  beurre  peut  enoare  se  conserver  assez  longtemps  si 
on  a  soin  de  le  {QQ4r8  quelque  iei\ips  après  qu'il  a  été  pré- 
paf4»-GeUe  iuiioo  -doit  aap^raF  4  u|iet.ta||ip<ral^  auffi- 
aa^e  pour  coagula  la  caséioe  Ju(Qf4^08ée    na  le  beurre, 

cl  capable  d'a(]ir  ù  la  manière  des  ferments.  Il  faut  donc 
portej:  la  taoapacat^iH)  i      ou  1.(10?»  («a  f^if^âw  coa§alée 
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Kft  xém^U  en  écumes  qui  auroagent  ^  CHI  «Oi  dip^  ^liKW- 
œu  q«i  Umb^k  ao^fMd  d«i  liquida^ 

On  décante  le  beurre  et  onTeoferme  d^ns  des  pots  où  il 
peut  se  conserver  frais  pendaut  six  mob.  £d  ajouttaot  du 
m1  a«  bemr»  feadfi  9  #t  m  otiHmnl  lii»pou  d'une  eottcbe 
4e  «al  t  00  Maure  tu  eoMirvAtioD* 

En  sëparaat  la  caséine  eatraînée  par  le  beurre ,  on  le 
débarrasse  des  ferments  auxcpieU  elk  pcMurrait  àM9«€ 
•aiaaaoat)  et  f|«i  Hm%  MdiapieDiahlss  i  la  éietrniposkîon 

spontanée  du  corps  {jras  et  à  la  scparalion  di:s  acides  bu- 
^rîquA  f  ok^que  ui^ai  gariqi;^^  q^  daiM»«iit  au  beurre 
xanq^  soa  odeac  6t  9»n  àcjfevi* 

5774»  La  fiire.e8t  une  substance  que  la  nature  nous  oSte 
«D  abondance  et  qui  diffère  îusqo'à  up  cevtait^  pcmt  d^ 

aalrcs  graisses,  ainsi  qu'au  le  verra  tout  à  l'iieure. 

On  tjKQuve.  dans  le  comnnerce .deu:K.  es|;»ji;cQs  de  cire;  la 
cire  jaune  et  la  cire  txUacbe,.  14a  preixiièfe  -nq  4^'ére  «ta  la 
.aeconde,  qu'en  ce  qu'elle  contient  une  «natlire  eolpraute 
jaune  et  une  matière  odoranle  dont  ou  peut  ia  priver'  eu  ia 
Ibndant  fi'i|t^4  l'^^u  oba^da»  pour  la  rédfûfe  wui^ 
an  lanières  minces  en  la  faisant; couler  en  nappes  sur  un 
cy  lindre  eu  bois  plongeant  en  partie  dans  l'eau  froide  et 
tournant  Icnt^ement  sur  son  axe«  Ou  l'expose  enfin  daus  cet 

état  4  l'action  de  l'air  humide.at  de  la  lumi  ère  «oiaire.  On 

a  proposé  l'emploi  du  chlore  et  du  ehlorui*e  de  cbaux  pour 
le  blaucbiment  de  qette  matière ,  et  surtout  pour  çertaines 
variétés  de  cire  que  le  soleil  ne  blanebit-  pas;  mais,  leur 
emploi  présente  un  grava  inconvénient,  car  il  jr  ^  dans 

ce  cas,  iixaliuu  de  chlore,  qui  sesubblilue  à  Thydrogène 
dans  la  matière  organique  t  ce  qui  donne  uaissauca  4  vie 
l'acide  ciilorbydiique,  quand  on  brûla  les  bougiest 

Il  résulte  des  recherches  dont  la  cire  d'abeilles  a  été 
Vobj^el^  que  celte  «ub^t^nq^  eat...lo(i^^  dç4cv^  piiuçjp^s 
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auxquels  on  a  donné  les  noms  de  cerine  et  de  myrieitiê. 

Les  chimistes  qui  se  sont  oeeupës  de  ce  sujet  varient  ue 
peu  d'ofMuian  sur  les  proportions  relatives  de  ces  deux 

matières  dans  la  cire. 

Ainsi»  John  admet  que  la  cerine  en  constitue  les  neuf 
dixièmes,  tandis  que  d'après  Boudet       n'«n  formant 

que  les  sept  dixièmes.  Da  reste,  oa  ne  voit  pas  pourquoi 
ce  rapport  serait  constant. 

Pour  séparer  ces  deux  ndatières  on  peut  employer  k 
•mdâiode  suivante  : 

La  cire  blanche  est  traitée  à  plusieurs  reprises  par  Tal- 
cool  bouillant,  jusqu'à  ce  que  ce  véhicule  ne  loi  enlèfe 
plus  rien.  La  liqueur  alcoolique  étant  abandonnée  au  re- 
froidissement,  laisse  déposer  la  cerine,  qu'on  purifie  en 
lui  faisant  subir  plusieurs  cristallisations  dans  TalcooK  Le 
résida  insoluble,  traité  à  phisieurs  reprises  par  de  petites 
quantités  d'alcool  bouillant,  constitue  la  myriciae. 

A  l'état  de  pureté,  la  cérioe  se  présente  sous  la  forme  de 
fines  aiguilles.  £lle  se^  dissout  dans  16  parties  d'alcod 
bouillant.  Elle  Ibnd^  d'après  Boudet  et  Boissenot,  à  une 
température  de  68*  ^  tandis  que ,  d'après  des  expériences 
récentes  de  M.  Levj»  ce  pioint  de  (usion  serait  fixe  à  66*. 
Traitée  par  une  dlssotutîM  concentrée  de  potasse  cau^ 
tique ,  elle  donne  une  émulsion  trouble  et  se  sépare  ainsi 
en  deux  substances  ;  l'une,  que  quelques  chimistes  consi- 
dèrent comme  de  Tacide  ifaargarique ,  et  Vautre ,  insapo- 

'liifiable  et  que  Ton  a  desi^jnee  sous  le  nom  de  ceraïne. 

La  myririnc  est  le  résidu  insoluble  dans  l'alcool  bouil- 
lant ;  elle  fond  à  66*  y  se  présente  sous  la  forme  d'une  ma- 
tière d'un  blanc  légèrement  grisâtre,  qui  ne  possède  aueune 
texture  cristallÎDe.  Soumise  à  la  distillation  sèche  ,  elle 
passe  en  partie  sans  altération.  Une  dissolution  de  potasse 
concentrée  et  bouillante  ne  parait  exercer  qu'une  action 
très  faible  sur  elle.  H  résulte  au  contraire  des  expériences 
de  M.  Lévy  que  dans  ce  cas  la  myricine  se  saponifie.  Elle 
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exige  au  moins  200  parties  d'alcool  bouillant  pour  se  dis* 
soudre;  par  lerefroidissement,  elle  se  dépose  sous  forme 
de  iloeoiis. 

Lorsqu'on  soumet  la  cire  à  la  distillation ,  on  obtient  au 
commeDceBMiit  de  Topéfation  une  eau  aeîde  qui  parait 
eontenir  en  dissolution  une  matière  analogue  aux  acides 
^ras  volatils.  Bientôt  après,  on  voit  arriver  daosle  réci- 
pient une  matièresolide  blanche  présentant  Taspeet  nacré, 
c^est  de  la  paraflfine*  A  celle«-ct  succède  une  matière  buty* 
reuae  verdàtrc  qui  tie  nt  une  ^ande  quantité  de  paraffine 
en  dissolution,  14  reste  dans  la  cornue  un  faible  résidu 
charbonneux. 

Lor8qu*on  distille  la  efare  arec  dé  la  chaux ,  on  obtient 
une  grande  quantité  d'une  huile  jaune  très  fluide  qui  passe 
en  premier  lieu*  C'est  un  mélange  de  plusieurs  huiles  iné- 
galement volatiles.  Yen  la  fin  de  la  distillation ,  quand  la  * 
cornue  est  portée  au  rouge  sombre,  il  distille  de  la  paraf- 
fine. D'après  M.  Lévy,  lorsqu'on  traite  la  cire  par 
la  potasse  caustique  y  elle  produit  une  manié  ëSYonneuse^ 
en  déeomposantêelle-eipar  racideehlorhydrique,  formant 
un  savon  de  baryte  avec  la  matière  grasse,  et  traitant  entiu 
le  produit  par  l'éther ,  On  obtient  une  graisse  insaponifi^ 
ble  qui,  probablement,  est  de  la  eémîne.  L'adde  gras 
combiné  à  la  baryte  possède  une  composition  qui  porte- 
rait à  le  confondre  avec  Tacide  stéarique* 

On  désigne  sous  le  nom  de  cûee.heauieoop  d'autres  ma- 
tières qu'on  rencontre  fréquemment  dans  le  règne  végétal. 
Nous  dirons  seulement  quelques  mots  de  ces  différents 
produits.  D'après  M.  Cheyreul,  lorsqu'on  traite  les  feuilles 
de  chou  paar  l'alcool  bouniant ,  on  obtient  une  «idbsiaoce , 
fusible  à  75<»,  et  présentant  des  propriétés  analogues  à 
celles  4e  la  mjrieine.  '  . 

'  En  faisant  boulllîr  avee  de  Veau  les  baies  de  plusieurs 
espèces  de  myricaet  nolaniinent  celles  du  myrica  rerifera,  ^ 
on  obtient  une  substance  fusible  à  49°  et  présentant  une 
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deiml^  de  l^Oiâ*  Tiaitëepar  Taleouol»  elle  se  sépare  cq 
^Mm  «tœjriiciMf  dMftleiappcfft  <k  &7  4. 15.  La  cixe  du 
myrîca  cerifera  donue,  lorsqu'on  la  saponifie,  dea  acido 

stëarique,  niarrarique  et  oîéit^ue,  ainsi  que  de  la  [jlycé- 
lioe*  La  eiàtm  coaicoue  àèm  aeU#  cixa  esl  iiottC  cU^uUe 
da  eallade  la  eiia  d'abolLaa» 

On  relire  de  Técoice  du  ceroxjllon  andicola  une  matière 
aveusay  d'un  jauue  vesdàire,  cassante  et  facile  à  réduire 
en  poudre*  £Ua  est  pan  toluhha  dans  l'alcool  iroid,  trë 
aoi«l>la  au  coairaire  dana  Takoal  bouiUant.  Lonqu'oa 
épuise  celte  cire  par  l'alcool  fruid  et  qu*oa  traite  ctwuiLe 
le  résidu  par  l'alcool  bouiUant  y  la  liqueur  étaiàt  abandon- 
à.  eUa^m^ma ,  il  s^  forme  des  ifé^tallona  crialailioes. 
Desséchés,  ces  cii^laux  qui  ont  l'aspect  pluineiix  pr^isea- 
tant  un  éclat  ^o^cux  et  répandant  de  la  luoiièrc  lorsqu'oa 
les  fcrase  d^oarobscurité*  ti*  Boaa9tre  a  doimë  à  ce  |iro- 
diHt  le  nom  de  ceroxy lia?*. 

Les  iruils  du  rkus  sui(;cedanea  donnent  une  espoce  de 
«bra  qui  ratsanjja  axtémuramant  à  la  cira  d'ab^Uas  at 
qui  est  connue  dâns  la  omumasce  sous  la  nom  de  eîra  da 
Japon.  A  rétat  de  pureté,  elle  est  d\in  blanc  légèremeut 
jaunâtre ,  demi  iranipaiante  et  iacile  à  réduire  en  poudre. 
JSUe  fond  A  jSO*  ei  se  dissont.ep  \im\iU  dana  fOeool  at 
Tétber.  Elle  renie i  aie  ;        ;  . 

Cttpboiie* 

Hydroprène, . . .  w .  •  '  «,05 
Oxygène.....  1o,09 

■  — — ^   — 

100,00 

.  f  II  vtehe  des  Mp^rîeneea  de  M.  Meyer ,  que  la  oiie  da 

.Japon  ,  que  nous  déâi<j[nei:on$.  60us  ie  nom  d  élhaliney  eit 
nne  combinaison  de  gly€érioe  et  d'aaide  éèbaUque. 
En  traiiani  la  farine  de  blé  par  l^adde  nitrique,  on 

obtient  une  subsiaiice  (pti  sunia^je  l'acide.  Celle  matière 
eal  8(9M>iç       i'aitfoui    Tétlier.  Lile  i'oiw^  des  sayens 
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avec  la  potasse  et  la  «oude  ;  M.  &e«&  lui  a  doon^  le  aom 


£d  relrouyant  dans  tant  de  plantes  des  produits  afialo- 
gties  à  la  cire  des  abeille&>  on  est  porté  à  mettre  en  doute 
rexactitiide  des  codcIusîods  tirées  par  Huber  de  Fespë- 
rience  où  il  a  vu  des  abeilles  Dourries  de  sucre  pur  produire 
de  la  cire.  Toiil  porle  à  croire  que  les  abeilles  empruntent 
leur  cire  aux  yla&tesi  et  que  si  Hubar  y  avait  pris  garde, 
il  se  eerait  aperça  qqe  set  abeiUes  ameot  migrî. 

3775.  Cerotie,  On  rencontre  à  la  surface  de  l'écorce  des 
cannes  à  suc^e  etn^tammeut  de  la  variété  violette,  une  sub- 
stapce  cireuse  observée  par  M«  >ve<pûa  et  à  laquelle  il  a 
doDuë  le  Dom  de  edrosie. 

Elle  se  présente  sous  forme  de  poussière  blanche ,  adhé- 
rente à  Técorce,  qii'on  peut  facilemeut  en  détacher  avec 
la  lame  d'un  couteau.  La  canoë  à  rubans  fournit  é (paiement 
une  «grande  quantité  de  cette  matière.  Celle  d  OTahiti  en 
Contient  jt^eauoQup  inoin»,  et  la  canne  créole  nen  donne 
ptçaqae  pas»  Celte,  substance  est  identique  sur  toutes  les 
variétés  de  cannes  à  sucre.  •  < 

A  l'état  de  pureté,  cette  substance  est  blanche  ,  crislal- 
lisable*  Pour  l'obtenir 'sous  cet  état,  on  la  fait  fondre  au 
<•  baîii.«Mriié  daneiuK^  oapmile  4e  poiiselaHie  et  on  la  laisse 
*;  i  refroidir  lentement.  Lorsque  la  Airface  est  solidifiée,  on  la 
i  perce  avec  uoe.iktmeds  coii4»aii  chaufléee^i  on  iaii  écouler 
la  portinn  eolMs*  yfaiténeAr  4e  la  rapeule  jpiéeeÉte  ates 
une  foule  d'aiguills&  tronquées  et  entrelacées,  bien  appa- 
jenies.   .  .  .  • 

•  ;  jCet(e  0«hsta«ea  peitMe  neie  oleut  i  peine  sensible»  Sa 

.  pefauteurspécifiqHeestégalei^Sl  à  la  lempénrtttm^eAOo* 

Elle  fond  à  83° *,  àSS*"  elle.se  solidifie.  C'est  la  substance 

'  4e.c^)({pnr^.(dwUepQiAI:defusû9n  <ist(leplus  éleréà  lîlle 
est  très  dure ,  sa  cassure  est  nç&|e^.0t  439  peut  IjseUemfifitla 

^.  réduiie  eu  poudre.  Cette  matière  est  insoluble  dans  Feau^ 
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^oo  cMLinriuin» 

Jblle  est  entièrement  soluble  dans  Talcool  bonillant  et 
s'en  «ëpare  par  le  refroidissement,  sons  fbrme  de  lamelles 
fines  et  micacées.  Pins  l'alcool  est  fort  et  mieux  elle  se  dis- 
sout à  chaud.  Elle  rst  insolu])le  dans  IVther  sulfurîque  à 
ficoid.  £ile  s'y  dissout  difiicUemeat  à  chaud  et  en  petite 
quantité. 

EUe  se  combine  dlIRollement  a¥ec'  les  alcalis. 

Un  arpent  de  cannes  à  sucre  donne  à  peu  pr^s  48,0(X) 
cannes  qui  fournissent  environ  36  kil.  de  oërosie.  Une  lia- 
bitstion  qui  roule  par  an  500  arpents  de  cannes  poumit 

fournir  plus  de  10,000  kil.  de  cette  malière. 
£lle  possède  la  composition  suivante  : 

  3600   81  4 

 Gi2:;   14  1 

0*   200.......    4  5 

4^â5  100  U 

En  repre'sentant  la  cdrosie  par  C?*  H*  lî*  0*,  on  en  ferait 
un  alcool,  qui  prendrait  place  après  réthali  substance 
dont  la  cérosie  se  rapproche  beaucoup. 

onoufriapis. 

3776.  La  cholestërine  est  une  substance  qu  on  rencontre 
dans  diffiiceotes  partiesUa  ooffpa  anUtonl,  et  andoot  dans 
.  la  cerveau,  las  narft,  et-méme  le  sang  «t  la  btte*  Ce  sont 

les  calculs  biliaires  qui  la  donnent  en  plus  grande  abon* 
dance  et  dans  le  plus  (urand^ëlal  dn  ptaelié, 

La  cbolestérlne  est  une  matière  grasse  neutre  f  Mièt 
,  jusqu'à  137°,  point  où  elle  commence  à  tondre.  On*ni 
•  elle  est  liquide,  si  on  la  laisse  refroidir  lentement,  elle  cri- 
•uUise  en  kmea  myonnëii.  On  l^obëant  aëiêl  atos  Ibme 
'd'écàrillea  trtt  brillâmes  lonqaf^dl^  se  aépare  lanteiMnt 
d'une  solution  alcoolique. 
A  360»,eUese  Toktilise  dans  le  Tîdeêattl  décomposition. 
EUa  eêt  insipide  ;  inodore  ote  pr^que  Inodore»  insoliible 
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ACIDE  CHOLKSTBRiQUE.  ,  fOX,^ 

dans  l'eau  v  toloUe  dans  Palcool.  iOO  part  d*aIcoo1  d'une 

densité  de  0,816  bouillant  j  dissolvent  18  part,  de  cko- 
lestérine. 

Traitée  par  une  dissolution  dépotasse  bouillante,  pendant 

plusieurs  jours ,  elle  n'en  éprouve  aucune  altération,  etc. 

Chauffée  dans  une  cornue  de  verre,  elle  fond  en  exhalant 
une  légère  vapeur,  puis  entre  en  ébullitionj  elle  se  colore 
en  jaune ,  passe  ensuite  au  brun ,  et  ne  laisse  qu'une  trace 
de  charbon.  Presque  tout  le  produit  de  la  distillation  est 
d'une  apparence  huileuse  j  il  est  neutre.  La  portion  qui  a 
distillé  d*abord  est  incolore ,  celle  qui  a  distillé  à  la  fin  de 
l'opération  est  colorée  en  jaune  roux.  Ce  produit  se  com-^ 
pose  d^une  portion  de  cholestérinenon  altérée  et  d'une  huile 
empyreumatique  qui.la  tient  en.dissolution.  « 

Chauffée  à  l'air,  elle  s'enflamme  à  la  manière  de  la  cire. 

L'acide  sulfurique  concentré  la  décompose  à  l'aide^  de 
la  chaleur. 

Elle  renferme  C^H^'O,^  ou  un  multiple  quelconque, 
car  son  poids  atomique  n'est  pas  connu*  £n  centièmes,  l'a« 
nalyse  donne  : 

Carbone   83,86 

Hydrogène   11,85 

Oxygène  • .«   4,29 

100,00 

Pour  l'obtenir,  on  dissout  dans  Falcool  bouillant  des 
calculs  biliaires  humains  de  cholestérine  préalablement 
lavés  avec  de  Veau.  On  filtre  la  dissolution  alcoolique 
chaude,  et  la  cholestérine  cristallise  par  le  refroidissement. 

3776*  j^cide  eholeslérique.  L'acide  choleslérique,  décou- 
vert par  M.  Pelletier,  s'obtient  par  Faction  de  l'acide  ni« 
trique  sur  la  cholestérine.  Il  csi  susceptible  de  se  dissou- 
dre dans  l'alcool  et  de  cristalliser  par  l'évaporation  spon- 
tanée de  ce  liquide,  il  se  présente  alors  sous  la  forme  d'ai- 
guilles blanches.  Il  est,  au  contraire,  jaune  orangé,  lors- 
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qtt^f  est  60  fiHiflft^  9  êOtt  odeur  ar  qiiek{ii6  mMogto'  wcwtc 

celle  du  beurre  -,  sa  saveur  peu  sensible  est  cependant  lë- 
gèrement  slyptique.  Il  fond  à  ô8®  centîj;.  A  une  chaleur 
aspArieture  à  celle  de  fea«  boutlknte,  fl  aedfloompote 
el  donne  une  huile,  de  Teau  en  assez  «jrande  quantité,  de 
rft^de  c«û:bo[)ique  et  du  gaz  bjdrogène  carboné;  on  oe 
retrouTe  pas  d'aornonf aqoe  dai»  les  produits  ée  m  dëeoo»» 
position.  Sa  pesanteur  spécifique  est  plus  grande  que  celle 
de  Talcool  et  moindre  que  celle  de  l'eau;  il  est  presque  jd- 
solttble  daos  ce  liquide,  cependant  il  s'en  dissout  flssespoitr 
hn  eoumuDiquerla  propriëtë  de  rougir  la  teinture  detenr* 
nesol;  il  se  dissout  dans  Talcool  à  toute  température, 
nai^  beaucoup  plus  à  chaud  qu'à  froid. 

Les  solutionralealiaes  le  dissolTent  et  forment  des  coot' 
binaîsons  bien  déterminées.  Les  acides  ont  peu  d'actioa 
sur  l'acide  cholestérique^  Tacide  sulfurique  concentré  le 
charbonne;  mais  ce  n'eist  qu'après  un  temps  asser  long ,  et 
il  n'a [jit  d'abord  sur  lui  qu'en  faisant  virer  sa  couleur  au 
rouge  foncé*  L'acide  nitrique  le  dissout  sans  Taltérer,  et 
son  action  n*est  pas  plus  forte,  quand  on  élere  la  tempân- 
ture  jusqu'à  Tébullition. 

Les  acides  végétaux  ne  ^ssolvent  pas  l'acide  cholesléh- 
que.  Les  étheartulfurique  et  acétique  la  disscdvent  en  toutes 
proportions.  Les  huiles  yolatiles  de  bergamotte,  de  la<- 
vande,  de  romarin,  de  térébenthine,  opèrent  sa  dissolu- 
tion, même  à  froid  ^  mais  il  est  insoluble  dans  les  huiles 
d*olive ,  d'amande  douce,  de  ricin ,  etc. 

Tous  les  rhulestérates  sont  colorés.  Les  cLolestérates 
alcalins  sout  très  solubles  et  déliquescents }  les  choies térates 
terreux  et  métalUques  sont  au  contraire  très  peu  ou  point 
solubles.  Ils  sont  décomposés  par  tous  les  acides  niinérciui, 
et  par  la  plupart  des  acides  végétaux.  Les  cbolestérates 
alcalins  précipitent  toutes  les  dissolutions  métalliques. 

CholêHéralê  de  potasse.  Le  choies  ter  aie  de  potasse  est 

un  sei^  neutre,  d'une  couleur  jaune  brunâtre,  incristalli** 
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sable ,  très  d^iqucfcent ,  insoluble  éatis  TiAeod  et  iMlher. 

Par  la  chaleur ,  il  doune  de  l'eau ,  une  matière  bui- 
leuse»  du  gaz  hydrogène  earbooé,  et  laiwe  du  carimate^ 


11  est  impossible  d'obtentr  ce  sel  avec  excès  d'acide, 
cAr,  si  après  aroir  satmë  la  potasse ,  on  ajoute  de  nou* 
Telles  doses  d^aeSde  icholeftMque  j  ctflui^i  se  sépafe  sani 

entrer  en  combinaison.  Les  cholestërates  de  soude  et 
d'ammoniaque  jouissent  des  mêmes  propriétés. 

Choiésiémtê  hanfie.  Ce  sel  eA  très  peu  sotid»le;  il  est 
d'an  iuufjevif,  quaad  îl  vient  d'être  précipité  j  par  la  de^si- 
cation,  il  devient  d'un  rouge  sombre. 

ChoieMiéraU  de  ohaua.  Ce  eel  s'obtient  en  décomposant 
le  chlorure  de  calcium  par  le  cholestërate  de  potasse.  Il  est 
sans  odeur  ni  saveur,  d'un  rouge  de  brique. 

Choleêtérate'd'argent.  Oolobtient  par  le  nitrate  d'argent 
et  le  cholestérate  de  potasse  $  il  est  d*un  rouge  orangé, 

ftwaatTmrj 

3778.  On  se  procure  facilement  l'ambréinè,  en  tmitanl 
l'ambre  gris  à  chaud  par  de  l'alcool  d'une  densité  de 
0,827,  filtrant  la  liqueur  et  l'abandonnant  à  elle-même.; 
Sniyant  la  température  et  le  degré  de  concentration  de  ki 
liqueur,  l'ambréine  ne  tarde  pas  4ee  dépoter  sous  forme 
de  houppes  déliées,  ou  de  mamelons. 

Les  eaux  mères ,  dans  lesquelles  l'anibréine  a  oristal» 
lisé  j  contiennent  eocoie  asses  «de  «eette  «abstance  pour 
ne  pas  négliger  de  Toxlraire.  Ou  y  parvient  sans  difficulté 
en  rapprochant  les  liqueurs.  * 
/  L'ambréine  est  blanche;,  elle  jouit  d'nne  odeur  suare^ 
mais  oette  odeur  ne  parait  pas  lui  être  particulière,  car 
pn  Ven  dépouille,  de  plus  en  plus^  par  des  dissolutions 
soweotrépëtées.  £Ue  est  «ans  sa?aar*et  sans  aeikm  sur  le 
tomnaes<A$  elle*est'lnsoluUe  dausl^u ,  l'éther  et  Pakool 
froids  la  4issoLv:e&t  txés  facilement  i  ia  température  ^ 


potasse. 
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iO**  c.  'f  ti  en  quantités  oonndëcablesy  quand  ces  liquida 

sont  bouillants.  La  faculté  dissolvante  de  l'alcool  Tem- 
poi  le  cependant  suc  celle  de  Tëther. 

L'ambrëine  se  lamolUt  A  enrâon  25®  i  elle  fond  à 
Si  on  Texpose  à  une  dialeur  assez  forte,  elle  se  colore  en 
brun,  et  il  passe  une  fumée  blanche,  en  même  temps 
qu'une  portion  de  la  matière  se  décompose.  La  Tapeur 


wm 

1 

m 

térëe. 

L  action  de  Tacide  nitrique  concentré  sur  l'ambréine  est 
très  ^ergique<  lise  forme  d'abord  une  espèce  de  pâte  gra- 
mêlée  qui ,  chauffée ,  se  dissout  et  bientdt  se  tuméfie  avec 
dégagement  abondant  de  gaz  nitreux;  la  masse  prend uq 
Ion  venlàtre  qui  passe  au  jaune  clair;  passé  ce  terme, 
elle  ne  change  plus.  Cest  de  Tacide  ambréique. 

5779.  jicide  ambréique.  L'acide  ambréique  se  présente 
sous  forme  de  petits  cristaux  d'apparence  lameiieuse.  Cet 
acide  est  jaune  quand  il  est  en  masse ,  et  presque  blanc 
lorsqu'il  est  divisé.  Son  odeur  est  particulière  et  n  a  rien 
qui  rappelle  celle  de  Tambre.  11  rougit  très  sensiblement 
le  papier  de  tournesol.  £xposé  au  feu,  il  se  décompose 
sans  donner  d'ammoniaque.  11  est  infusible  à  la  tempéra- 
ture de  L'eau  bouillante  ;  en  cela  ^  il  ^i^èr^de  l'acide  ciio- 
lestérique  qui -fond  à  58<>. 

L'acide  ambréique,  qui  est  moins  fusible  que  IWde 
cholestérique ,  est  aussi  beaucoup  moins  soluble  dans 
l'alcool  et  dans  l'éther.  Cependant,  l'eau  froide  dissout  ces 
acides  â  peu  près  dans  la  même  proportion,  mais  en  quan- 
tité extrêmement  faible  5  Peau  bouillante  en  dissout  davan- 
tage, et  il  s'en  sépare  une  partie  par  le  refroidissement. 
Ce  liquide  eonaerre  encore  la  propriété  de  rougir  faibl»> 
ment  le  tournesol. 

L'ambréaie  de  potasse,  en  dissolution  dans  l'eau ,  forme 
des  précipités  fioconnettz  d*un  jaune  plus  ou  moins  foneéy 
aycc  les  chlui  ures  de  calcium  et  de  baryum^  les  sulfates  de 
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cuivre  et  de  £0^9  le  uilrale  d'ar(i;eDt,  Tacélate  de  plomb, 
les  chloriues  de  mercure  ^  d'ëtaia  et  d'or.  Le  prëcipjilé 
produit  par  l'or  n'est  rëduit  qu'après  plusieurs  heures.  Ce 
phéuûinèue  est  instautaoe  avec  le  cboLeslécate  de  potage* 

On  obtient  Tacide  ambrëiqae  en  bisant  bouillir  une 
quantité  suffisante  d'acide  nitrique  sur  Vambréine  pour 
l'acidifier  entièrement ,  ce  qu'on  reconnaît  facileiueut 
lorsque  de  nouvelles  acldilions  d'acide  se  vaporisent;  sans 
modification  ;  on  évapore  alors  l'acide  nitrique  avec  soja 
jusqu'à  siccité  on  lave  la  masse  avec  de  l'eau  froide  pour 
enlever  le  plu»  d'acide  possible^  et  on  la  fait  ensuite  bouil- 
lir avec  un  peu  de  sous-carbonate  de  plomb.  £n  réitérant 
les  additions  d'eau  jusqu'à  ce  que  celle-ci  passe  privée  de 
toute  trace  méLalli([ue ,  on  esl  alors  certain  que  l'acide 
ambréique  est  entièrement  privé  d'acide  nitrique,  et  il 
suffit  de  le  reprendre  par  l'alcool  bouillant.  Cette  dis- 
solution,  rapprochée  suffisamment,  laisse  déposer  par  le 
refroidissement  de  petits  cristaux  de  forme  lameileuse  qui 
constituent  l'acide  pur» 

Les  eaux  de  lavage,  chargées  de  nitrate  de  plomb, 
contiennent  assez  d'acide  ambréique  pour  qu'on  ne  néjjlige 
pas  de  l'extraire*  On  y  parvient  en  évaporant  ces  liqueurs 
à  siccité  et  reprenant  le  résidu  par  l'alcool  absolu  froid , 
qui  se  charge  de  l'acide  saus  dissoudre  beusibiemcjut  de 
nitrate* 

gastoeihb*' 

OibO.  C'est  une  espèce  de  graisse  cristal  line  insaponiiiabls 
qu'on  obtient  en  faisant  bouillir  le  castoréum  »  avec  5  ou 
6  fois  son  poids  d'alcool  à  0,8o,  filtrant  la  dissolution  et 
la  réduisant  à  moitié  par  l'évaporation.  La  castorine  se 
dépose  alors  à  l'état  cristallin  ^  on  la,purifie  en  lui  faisant 
siibir  plusieurs  cristallisations  dans  l'alcooL 

A  l'état  de  pureté ,  cette  matière  se  présente  sous  la 
forme,  d^fôgttittes  quadrilaièires  transpMreji;iteS|  réunies  en 
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me  faveur  mAallique.  EHe  fond  dans  Teau  bouillante  eu 
'  une  huile  qui  se  preud  par  te  refroidissement  en  une 
masse  transparente  et  facile  à  rëduixe  en  pondre.  SonnuiB 
è  la  distittation  avec  de  ^n ,  elle  passe  en  partie  avec  ks 
Tapeurs  de  ce  liquide.  L'ëlher  la  dissout  très  faciiexnenl. 
tes  hniles  Tolatilea  ne  la  dissolvent  point  à  froid. 

L'acide  solfurique  concentré  iKsiont  la  eastorine  i 
froid.  L'eau  la  précipite  de  celte  dissolution.  L'acide  acé- 
tique bouillaut  la  dissout  eu  proportion  assez  considé* 
raUe.  Quand  on  évapore  f  acide,  elle  se  précipite  aous forme 
cristalluie.  Les  alcalis  caustiques,  étendus  ou  concentrés, 
ne  lui  font  subir  aucune  altération.  L'acide  nitrique  la  dé- 
compose à  la  température  de  VéhalUtion,  en  donnant 
naissance  A  Qn  acide  analogne  anx  aeider  cholestétique 
et  ambréique, 

CHAPITRE  XI. 

STftf  «  lies  transformations  pàAièntfêres  que  les*  alcalis 

font  subir  aux  corps  gras ,  sont  connues  depuis  un  {jrand 
nombre  d'années.  Pline  fait  mention,  sous  le  nom  de  sapa» 
da  prodoit  qui  résulte  de  cette  action,  et  qui,  comme*  on 
sait,  est  soluble  dans  Teau. 

Berthollet,  qui  le  premier  se  fit  une  opinion  à  prèajusie  de 
\A  nature-  de  ces  corps,  considéiraiV  Ite  savons  comme  des 
rouiposés  dans  lesquels  les  bases  étaieut  neatralisées  par  des 
matières  grasses.  Pëlletior  pensait  que  Tacide  carbonique 
était  la  cause'd^  lA  solîditeation  des  huiles  pendantleor  sa- 
^oniflcatlDû.' D'autres  chimistes,  emofamment  Fburcrey, 
prétendaient  que  l'huile  ne  se  sapooiûait  qu'en  absorbant 
de  foxygfène.  - 

Pelletier,  Barèet  et  Bellèvre^  A^qui  noardfewaw  Jfes  io> 
cherches-  importantes  siu:  la  fabrication  des  SATOns.  ont 
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véritable  utilité.  Dan»  leur  travail,  ils  iodiquent  les  divers 
^egrë&  cle  CendaDce  à  la  sapaQifieatioD  que  présentent  les 
€orp6  grassèlidM  oa  kviteuM.  Il  r^piHeét  lcan«ipéri6Bisc% 
«fu?c  lee  saroDs  de  potasse ,  même  ceux  qui  sont  préparés 
aTCc  l'huile  df olive,  «ont  eonslarnment  moas «  mais  qu'il 
est  facile  de  ceorertlT^  ces  éoniim  en  eavone  durs,  par 
double  éécomposHIon ,  «iti  moyen  du  tuMirte  de  tonde  oo 
du  sel  marin.  RéciproquemeDl,  la  matière  grasse  extraite 
ea^OQ  d«r,  doBQ#  toujoura,  d'après  M,  FrëiBj,  un 
saTon  mon  «jfiMindon  ia  combine  airee  la  pousse. 

Jusque-là,  toutes  ces  expériences,  quoique  jetant  du 
jour  sur. la  fabrication  des  sa  voua,  laissaient  tout  à  iaire 
sous  le  rapport  ée  la  tbëorie.  M.  Obemn),  dans  une  série 
de  mémoires  importants  analysa  les  phénomènes  qui  se 
produisent  dans  l'aete  de  la  saponification,  et  fonda  sur 
des  bases  solides  ia  théorie  des  oorps        et  oelle  des 
sttvbns-.  MM*  Svaconnot ,  Bassf  et  Leeanu ,  iMmy,  sont 
venus  ensuite  apporter  de  nouveaux  faits  qui  ont  pleine- 
ment confirmé  la  théorie  de  M.  Chevieal.  La  découverte 
de  ia  f^yeédne»  p«r  Sehède^  «psâ  M  dosna  le  nom  de  prln- 
cipe  doux  des  huiles,  est  le  seul  fait  essentiel  qui  ait  précédé 
les  travaux  de  M.  Chevreul. 

Ot  dmiera^bUîMientélabliqttel'px  jg^ed^  l'ak  aejeHe 
awon  v61e  dim  la  saponifiisation,  ce  qui  est  en  eontasdio- 
tion  avec  ce  que  ron  croyait  avant  lui.  Pour  le  démon- 
trer, il  introduisit  dana-utte  eioeke  de  oinq  déailiises  de 
MpaeiÉéy  clignait  d«  nereÉtev  mmtmk  oHmoante 

grammes  de  {graisse  qui  avait  été  tenue  pendant  quelque 
temps  en  fniioa.  On  renvevsa'liu  cloelM  sur  un  bain  de 
mercure^  «t<aa  #t  eaindle  fàwmÊ  ^Imm  la  idkocbe  làtmr 
«on  1X6  çrauunss  d'cMii  boulMie  et  bten  pur(;é€  dair; 
enfin ,  on  a^uta  à  ce  mélan[];e  un^  solution  ég^ement 
bouillie  de  potasse  à  Talcool ,  conteniuDit  30  imyiMO^ 
udo  cetle  udbstaiice*  L'appanil  if—t  lélié  pkoé  pendant 
^rois  jottXH,  entre  deux  iauineatt&aliunié^y  k  .p^»^ 
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opaque j  puis  forma  une  masse  ^ëldtmeu$e  tcamparente. 
Qaiàùà  i'opënlioA  fut  tennioée,  M.  CbeTieul  moanut  que 
kl  mftiiéfe  grane,  placée  ainsi  i  Tahri  du  contaeC  de  l'air, 
d  étaiL  comportée  identiquement  de  la  même  manière  que  la 
mime  ffême  saponiûée  au  contact  de  cegaa.  Dès  lors,  il  ne 
fat  plus  possiUe  d'admettre  que  Tair  joue  le  moindre  rMe 
dans  Tactede  la  saponification.  Nous  allons  exposer  main- 
tenant y  d'une  manière  sommaire ,  la  théorie  de  celte  ope- 
ration,  telle  qu'on  doit  la  concevoir  aujourd'hui. 

Les  huiles  fixes  ti  les  graisses  peuvent  être  considérées 
comme  des  mélaage^.en  proportions  variables  de  certai- 
nes substaneea,  qui  souple  point  de^  vue  de  lear  constita- 
lion  y  .serobleiit  se  rapprocher  des  éthers  composés.  On 
peut,  eu  tflVt,  regarder  la  stëarine,  la  margarine,  rdéine, 
1  claïdine,  etc.>  cooiiae  des  cMnbipaisons  déûnies  résultant 
de  Vuaion  d'auides  temaires  avec  une  base  également  ter- 
naire, parfaitement  assimilable  àl'ëther^  or,  on  sait  que 
lorsque  Ton  fait  agir  la  potasse  ou  la  soude  sur  un  éther 
composé ^.l!édier  acétique  par  eimnple  les  éléments  de 
ce  dernier  se  déauoissenl,  TacSde  se  porte  sur  1»  base  mi- 
nérale pour  former  un  sel,  tandis  que  Téther,  mis  en 
liberté,  s'hydrate  pour  reproduire  de  TalcooL  Des  phéno- 
mènes tout  semblables  apparaissent  dans  la  réaction  des 
alcalis  sur  les  corps  gras  neutres.  L'action ,  qui  est  nulle 
ou  très  leute  à  froid,  s'accomplit  facilement,  au  contraiff«^ 
1  une  température  de  100^.;  Taeide  gras  s'unit  à  b  base 
minérale  et  donne  naissance  à  un  savon ,  tandis  que  Vé- 
ther  glyttérique  mis  en  liberté,  s'I^drate  pour  se  convertir 
en  glycérine*  La  saponificatîm  est  done  l'ofiération  très 
simple  au  moyen  de  laquelle  on  sépare  les  deux  élëment;^ 
organiques  qiû  composent  les  corps  gras  neutres. 

Parmi  les<sttvoas ,  il  n'en  est  que  trois  qui  aoient  aol»- 
bles  dans  l'eav;  ce  sont  œaxide  'pétaaae,  de  soude 'et 
d'ammoniaque,  ' 

Les  j6av(H3a  anomoniiieauX'Se  font  tous  à  froîd  en  mîaoïi 
de  la  vola«iliié  de  leur  base.  Canîs*  de  potasae  et  de  aoade 


Digitized  by  Google 


SAVOKS.  709 

86  prrpareot  (oujoan,  au  contraire,  en  foisant  bdnillir  les 
matières  grasses  avec  les  dissolutions  alcalines.  Les  autres 
savons  étant  insolubles  se  préparent  le  plus  souvent  par  la 
méthode  des  doubles  décomposition^. 

Lorsqu'on  fait  usaffe  de  lessives  alcalines  faibles  dans 
la  préparation  des  savons,  on  obtient  une  dissolution 
parfaire ,  qui  se  prend  par  le  refroidissement  en  une  masse 
IranspaTente  onctueuse,  et  filante*  Si  les  lessives  em- 
ployées sont  concentrées,  au  contraire  ,  les  savons  formés  \ 
se  rendent  à  la  surface  du  liquide  y  tandis  que  la  glycérine 
demeure  en  dissolution. 

5782.  On  distingue  les  savons  alcalins  du  commerce  en 
deux  classes ,  savoir  :  en  savons  durs  ou  à  base  de  soude, 
et  en  savons  mous  ou  à  base  de  potasse. 

Les  savons  durs  ou  à  base  de  soude  se  préparent  avec 
Thuile  d^olive,  le  suif  et  diverses  graisses.  Le  savon  d'huile 
d'olive  ne  doit  jamais  posséder  une  consistance  aussi 
ferme  que  le  savon  de  suif.  On  Tobtient  en  rendant  l'oléine 
prédominante;  il  arrive  même  souvent  qu'on  ajoute  aux 
builes  d  olives  qu'on  saponifie  environ  un  dixième  ou 
même  un  cinquième  d'huile  de  graines,  oequi  rend,  comme 
on  dity  la  coupe  du  savon  douce,  en  diminuant  sa  consi- 
stance. Pour  la  préparation  du  savon  blanc,  on  emploie  les 
huiles  les  moins  colorées.  Quant  aux  savons  de  suif»  c'est 
prineipalenient  en  An^^eterre ,  ainsi  que  dans  le  nord  de 
l'Amérique  et  de  TEurope  ,  qu'on  les  prépare. 

Les  savons  mous  s'obtiennent  au  moyen  des  huiles  de 
graines ,  telles  que  celles  de  chènevis^  de  lin ,  de  colza  9  etc. 
On  prépare  aussi,  au  moyen  deTaxonge,  un  savon  mou 
pour  l'usage  de  la  toilette.  Les  huiles  de  graines  se  distinguent 
en  huiles  chaudes  et  huiles  ivoîdes»  ce  qui  signifie  que  les 
premières  se  figent  à  une  teropératnre  ihoun  basse  cfue  les 
secondes.  Dans  le  nord  de  la  France ,  on  emploie  des  huiles 
firoides  pour  la  préparation  des  savons  mous»  Ces  savons 
août  génésalement  colwrfs  en-  vtÊt  ou    -  noir.-  On  leur 
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oonmiiiiiiqtieeos  eooleim  soit  «i  moyen  de  facide^iulfo- 

îndigolique ,  soit  par  un  mélange  de  sulfate  de  protoxyde 
de  fer»  de  noix  de  gtUes  et  de  bois  de  cempècbe;  ëoit  à 
l'aide  da  sulfate  de  caÎTre. 

En  général,  les  hiiih  s  siccatives  donnent  des  savons  plus 
mous  q«e  les  kuiles  non  siceati  veston  doit,  tioatefoi6«  faire 
obeeivev  c|iie  In  diflëreiita  corpe  frttuB  m  se  nrflangetit  pas 
toujours  d'une  manière  bien  Délie*,  ainsi,  par  exemple, 
d'après  \e  docteur  Ure,  il  suflit  d ajouter  b  pour  iOOd  huile 
de  paTOt  a«  saif  pour  rendre  le  savon  de  suif  fibten  et  im- 
propre  au  lessivage. 

Les  savims  verts  et  noirs  sont  principalement  employés 
poui  k  ioulage  et  k  dégîaiasage  des  étoûes  de  lame^ 

Les  savons  de  toilette  se  prëpareût  de  la  même  maniefe 
que  Je  savon  blanc ,  mais  eta  ëvitaût  avec  soin  tout  eicès 
d'alcalitf 

Les  diveMs  maiiaies  liasses  ne  éant  f  as  «{alsnenl  dia- 
pdMea  à  la  eapon^aUon»  Les  haîks  d'oltTea  et  d'amandes 

douces  occupent  le  premier  rang.  Ensuite ,  se  placent  le 
suif|  la  graisse^  le  beurre  et  rbuiie  de  cbeval.  Les  buiks 
de  eolca  et  de  naveue  viennent  après. 

Un  Uo ave  ensuite  les  huiles  de  faîne  et  d'œillette;  elles 
ne  donnent  un  savon  dur  quepai  leur  saélangé  avecl  kuile 
d biivesi  Les  Imiles  de  peéseati  f  mantu  sapomâables  en- 
core, sont  dsnl  le  même  cas,  ainsi  que  Vbilile'ée  ekèaevsi^ 
qui  vient  après. 

Vhmàe  de  Mhi.«t  Itiaiie  ^  les  moine aaponiâables 
de  toutes,  ne  doutaient»  qëo  dëi  aivono  fâieiMi,  gras  et 

gluants. 

Dms  les  kmlsa)  ki  partie  solide  est  oeikcfÉiee  saponifie 
lè  WBmmKy  qui  donne  lee  éav>ons  ka  plus  hianee»  Isa  uuoîus 

odorants  et  les  plus  f^mes.  Cest  en  eftbt  toujours  dans 
Toléine  que  se  eoncenlrent  ks  graisses  odo^aales  et  les 
partiea^éloides  dunhuiics  i|ot  -lea  fianAmaseM» 

il  eu  résulte  (|u&  si  ou  ^apouilie  parliellemeat  uo^  huile 
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quelconque^  ou  tend  toujoui»  à  focioer  ea  dëiîoîtive  un 
savon  dur  et  de  Toléine  libre. 

En  général,  les  huiles  qui  ont  absorbé  Toxygène,  celles 
qui  ODt  été  urailées  par  raoide  sulfurique^  ac  8apo&Uienl 
moins  bien  que  les  autres. 

Les  saYODS  à  base  de  e^ude  et  de  potasse  sôiit  très  sola* 
bles  dans  Talcool  bouiliaot  qui  est  leur  réritable  dissolvant. 
L'eau  les  dissout  aasiîf  surtout  à  cbaud^  «t  fttaad  la  quan- 
tité d'eau  n'est  pas  trop  coascdérable.  Lorsqu'on  ajouta 
un  grand  excès  d'eau  à  leur  dissolution,  le  savon  est  dé- 
comfiosé  ^  il  se  précipite  une  matière  nacrée,  douée  de  beau- 
coup d'éclat }  c'est  un  bi-îuargarate  ou  un  bi-stéarate- de 
potasse  ou  de  soiode,  tandis  qu'une  portîoil  de  l'aleali  reste 
en  diasoluUoB  à  l'état  libre. 

Exposih  au  contact  de  l'ait  ^  les  sai^asM  dure  perdent  de 
Peau  et  se  dissolvent  ensiiUe  avec  lenteur  dan»  ce  liqalde^ 
sans  s'y  diviser.  Les  savons  à  base  de  potasse  ab^orlx^nt 
i'iiumidi  lé  atmosphérique  elcooservent  l'aspect  gélatineux  é 
Les  savons  de  potassa  sont  généralement  plus  solabtes 
que  les  savons  de  soude.  Ces  savons  utnK  d'autant  plus 
mous  y  qu'ils  contieDneut  plusd'oléate^  ils  présentent  d'au?*- 
tant  plus  de  duceté  qu'ils  xenfiBnnent  plus  de  aaavgai ate 
ou  de  stéarate.  ^ 

Vauquelin  a  fait  sur  lactiop  réciproque  d'une  dU)»olu- 
tion  jiavoooeuse  et  d'une  dissolution  de  sel  marin  f  des  ex-, 
périences  curieuses  et  importantes. 

Cinq  grammes  de  savon  ayant  été  dissous  dans  environ 
un  demi-litre  d'eau  distiUée,  la  solution  Utrëe  {iat  mèïi» 
avec  une  dissolution  de  chlorure  de  sodium  tris  pure  Mte 
avec  vingt-cinq  partîtes  d  tau  dislillécj.dès  que  les  liqueurs 
farefàt  mélangées,  iXg  eut  c4^^|§^Mtian  et  séparation d'upiM^ 
malâàce  visqpeujie.  <ln^ui  la  ^^i^tnUtédfi  snMnadp  eft  suffi- 
sante, le  savon  est  entièrement  décomposé;  le  coaguiium 
séparé  est  grasi  insflai^iiq  dans  Tcau ,  et  quand  ou  k  /ail 
i^haufff  r  Ml  itiitou  dff  nalkniideir  il  vtoit  napsa^ai  i^Éata» 
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sons  forme  d'huile  ;  il  «e  fige  et  Qrûtallise  par  le  refroidis- 
semeDt.  L'eau  acquiert  dans  cette  opération  une  alcaliaité 

très  prononcée ,  et  si  l'on  fait  évaporer  la  liqueur  jusqu'à 
siccité  f  on  trouve  que  le  sel  marin  est  mêlé  de  carbooate 
de  soude. 

Le  sel  marin  n'est  pas  le  seul  qui  puisse  coaguler  la 

solutidD  de  savon,  plusieurs  autres  malières  jouissent  ë[îa- 
lemeat  de  cette  propriété.  Une  dissolution  de  sulfate  de 
sonde  rend  à  l'instant  la  solution  ^jpaisse  et  lui  donne  l'as- 
pect du  blanc  d'œuf. 

La  solution  de  chlorhydrate  d'ammoniaque  produit  le 
mAme  eflfet* 

Le  carbonate  de  potasse  et  la  potasse  caustique  a[^issent 
de  la  même  manière  ^  c'est  à  dire  qu'ils  opèrent  la  sépa- 
ration du  savon  qui  est  entièrement  insoluble  dans  les 
liquides  alcalins.  Ce  qu'il  y  a  de  remarquable,  c'est  que 

dans  tous  ces  cas^  il  ne  reste  même  pas  trace  de  savon  en 
dissolution. 

Les  savons  de  chaux,  de  strontiane  et  de  baryte  se  pré- 

sentent  sous  la  forme  de  masses  blanches,  pulvéruleules, 
peu  fusibles  et  insolubles  dans  Teau  et  l'alcool. 

La  saponification  d'un  corps  gras  Neutre  peut  s^opërer 
non  seulement  par  la  potasse,  la  soude  et  même  l'ammo- 
iiiaque,  mais  encore  par  des  bases  bien  moins  énergiques, 
telles  que  Toiyde  de  plomb.  D'où  il  suit  que  la  dhamr 
présente  un  moyen  de  saponification  certain  et  économi- 
que pour  nombre  d^opérations  industrielles  ^  telle  est  la 
£sbrieationdela  bougie  stëarique. 

Fendant  quelque  fsmps,  on  araît  pensé  que  la  saponi- 
fication des  huiles  ou  du  suif  par  la  chaux  ne  pouvait  pas 
s-effectuer  à  4a  pxession  ordinaire  $  qu'il  fallait,  en  consé- 
quence, l'opëretdans  une  autoclave  on  dans  une  chandiéie 
à  vapeur.  On  a  bientôt  reconnu,  cependant,  que  cet  excès 
de  température  était  inutile,  et  qu'à  100®,  elle  s'eflectuait 
eonplètement.  M.  Qolin  p^ise  même  que  les  lessives  aie»* 
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lînes  contenant  de  la  cbaux,  sont  plus  propres  que  les  au* 

ires  à  opt^rer  la  saponification  des  huiles. 

Le  savoDile  ma^^nésie  est  blanc,  gras  au  toucher;  il  fond 
à  une  douce  chaleur;  refroidi  après  avoir  ëtë  fondu ,  il  est 
transparent  et  cassant. 

Le  savon  d'alamine  est  fusible  à  une  température  assez 
basse  et  complètement  insoluble  dans  Feau ,  l'alcool  et  les 
huiles  grasses. 

Les  savons  de  protoxyde  de  man^^^anèse,  de  protoxyde 
de  fer  et  de  bioxyde  de  cuivre  se  préparent  au  moyen 
d'une  solution  de  savon  et  des  dissolutions  salines  de  ces 
mëtanx;  ils  sont  insolubles  dans  Teau.  Les  deux  derniers 
se  dissolvent  à  chaud  dans  Téther,  les  huiles  grasses  et 
Tessence  de  térébenthine. 

Le  savon  de  plomb  est  blanc ,  mou ,  visqueux  i  chaud, 
friable  et  diaphane  après  le  refroidissement.  Préparé  au 
moyen  de  Thuile  d*olive  et  de  la  litharge,  il  constitue  l'em* 
plâtre  diapalme.  Les  savons  de  sinc^  de  mercure  et  d'ar- 
gent sont  blancs,  insolubles  dans  l'eau  et  se  préparent 
par  la  méthode  des  doubles  déconipositions» 

SAVOn  D  HUILE  D  OUV£  £T  DE  SOUDE  OU  SAVOK  DE 

■ 

5783.  Le  savon  de  Marseille  s'obtient  avec  des  huiles 
d'olire  auxquelles  on  ajoute  quelques  centièmes  dliuile 

d'œillette  et  qu*on  saponifie  par  des  soudes  artificielles. 
Sa  fabrication  a  été  décrite  avec  beaucoup  de  soin  par 
M.  Poutety  dont  nous  suivrons  ici  l'excellent  travail. 

Parmi  les  différentes  huiles  ^oMtc  employées,  on  met 
en  première  ligne  celles  de  Provence,  relativement  à  la 
qualité  du  savon  ainsi  qu'à  la  quantité  qu'on  en  obtient.  Les 
huiles  d'Aix  sont  moins  productives  que  les  précédentes , 
et  donnent  au  savon  une  couleur  citrine.  Les  huiles  de  Ca- 
labre  donnent  un  savon  très  blanc,  mais  elles  contiennent 
un  peu  moins  de  margarine^  on  est  obligé  de  les  mélanger 
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avides  huiles  qui  en  «oient plus  chargideaf  sans  cette  pié* 
eautioDy  on  <d>tiendrait  des  taTons  trop  mous. 

En  général,  le  royaume  de  Naples  fournit  des  huiles 
donnant  de  beaux  et  bons  savons.  La  Sicile  n'est  pas  dans 
*  le  même  cas;  les  produits  qu'on  eu  retire  donnent  des 
savons  fortement  colorés  m  vert  Les  fanilea  de  Coise 
et  de  Sardaigne  sont  blanehns  ;  mais  elles  contieDuent 
peu  de  margarine,  ce  qui  oblige  le  l'abricant  a  les  mélaogec 
avec  des  huiles  plus  riches  en  matière  solidoi  s*iL  veut  ob- 
tenir des  savons  d*une  diuretë  convenable. 

L'£spa^e  fournil  des  huiles  estimées,  tant  pour  la  caur 
leur  que  pour  la  qualité  et  la  quantité  de  savcm  qp'eUes 
donnent. 

Les  huiles  du  Levant  fournissent  un  savon  de  bonne 
qaaUté,  mais  trop  coloré  i  pour  éviter  ce  dernier  inconvé- 
nienty  on  les  méianf^e  souvent  avec  d'antres  produits. 

Enfin,  les  huiles  de  Tunis  sont  les  moins  estimées 5  eJJes 
contiennent  peu  de  margarine,  et  donneot  des  savons  mous 
et  coloiés*  On  ne  les  empleie  le  pkis  souvent  qne  mélanr 
gées  avec  des  huiles  de  qucditës  supérieures. 

En  résume,  ou  peut  dire  que  les  meiUeures  huiles  pour  la 
fabrication  dn  savon  sAit  ceBcs  qui  0tt  le  moins  de  cou- 
leur et  qui  contiennent  lef^iis  de  Margarine  ;  car  ces  huiles 
donnent  les  savons  les  plus  blancs  et  les  plus  durs.  Il  y  a 
eq^daut  des  exceptions  a  cette  règle  ^  aîasi^  des  huiles 
vertes  exposées  à^air  et  à  la  hnsiAre  peuvent  perdre  km 
couleur  ;  mais  en  même  temps  elles  perdent  de  leur  qualité. 

L'expérience  a  prouvé  aussi  que  les  huiles  les  plus  fran- 
ches, sont  les  meilleures}  lors^'eUes  sont  vidllea»  elles  se 
combinent  moins  facilement  avec  les  alcalis ,  et  eUes  ne 
donnent  quun  savon  mou,  ce  qui  oblige  de  les  luélaoger 
avec  une  proportion  plus  ou  moins  forte  d'huile  fraîche  et 
abondante  en  mwrgflTffVf 

On  emploie  deux  quahtés  de  soude  artificielle  j  f  une , 

sans  mUauge,  marque  dfi  o^  ^  06         deraloaUmctce  de 
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DescroiEittes  )  l'autre,  dite  soude  sal^e,  est  mélangé  en  effet 
d  une  forte  proportion  de  sel  iMurin.  Nous  verrons  plus 
loin  à  quoi  s'appliquent  ces  deux  qualités  de  sonde. 

'5794«  Les  prineipales  opëcaiîojEis  dune  savonnerie  .soikt 
lesr  Mifittiites  : 

i**  PîrépaTatiofn  des  lessives  caiiistiques  , 

^  £xnpàitage  de  l'huile, 

S"  RdIaigiigB  de  la  pâlè  saponifiée» 

4^CoetimdasftV0n, 

Madrftge  (ou  moyen  de  marbrer  le  savon) , 
6^  Coulage  du  savon  dans  les  mises  ou  caisses» 
7*  DHisfioadtt  savon  en  gros  pdasi  etsuMhrkîMdeeis 
derniers  en  barres. 

Dans  le  cas  où  l'on  fabri({ue  du  savon  l>lanc ,  la  ein^ 
tfiàkamt}péÊÊà0n ,  le  maàn^y  n*a  {Mialiett,  et  la  sianlère 
d'opérer  présente  quelques  pastleulanlés  que  Ton  saisira 
facilement  dans  la  description. 

Ooiimie  nous  TavoM  dit,  on  emploie  dans  le  eoucant  de 
la  Mriealioli  deux  sortes  de  lessîvei  Tuneest  caustique  et 

ne  contient  que  do  la  soude  pure,  elle  sciL  à  ïempdta<je  de 
ThuU$  \  l'autre  contient  du  sel  nuoin^  et  s'emploie  pour  le 
relargage  et  la  eœUon  du  eavan. 

Rien  de  plus  facile  à  Saimr  que  le  but  de  ces  trois  opéra- 
tions. 11  est  ëvideul  que  rhuile  qui  n'est  pas  miscible  à 
leau  a  besoin d'étie  très  diviséf»,  pour  arriver  an  contact 
^  f  àtoll.  Tel  est  le  but  de  TopénaioD  de  fempâtage ,  qui 
a  pour  objet  la  formation  d'une  ëmulsiou  au  moyen  de 
raleahetdei'lMÛle. 

Pour  extraire  de  l'huile  empâtée  Teau  que  la  soude  y  a 
portée,  on  proeède  an  rekrgage ,  qui  connste  à  noettre  en 
contact  la  masse  d'kuile  empâtée,  avec  ui^e  dissolution  de 
sMdeâiiàtgéedeasLuailn»  Pevae  Boogreftv  fosavondéjà 
kÊÊÊÂeX  ftnrfle  éarthiotmée  abandonnent  reaau 
*  Vient  enfin  la  coetioa,  qui  a  pour  objet  de  compléter  la 
asfwifiààiion  d^^i'loûlst'at  ^  ec|»ke  aveo  une  kssiire 
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aalëe,  afin  de  maio tenir  toujours  la  masse  du  saTon  dansun 
ëtat  qui  lui  permette  d'absotberraleali»  sans  abeocberrean. 

3785.  La  lessive  caustique  pure  st*  produit  de  lamanière 
suivante  :  on  éoras(>  de  la  soude  artiiicieile  aussi  exempte 
que  possible  de  sel  maiini  ou  y  ajoute  un  tiers  de  acmpmds 
de  chaux  parfaitement  éteinte  ;  lemâange  est  placé  dans  des 
bassins  en  maçonnerie  percés  près  de  leur  fond  d'une  ou- 
rerture  qui  pennet  aux  lessÎTes  de  coider  dans  de  Testes 
citernes.  L*eau  pure,  ou  une  lessive  lisible  proTenanft  d^m 
la vajje  précédent,  est  amenée  dans  ces  bassins  appelés  httr- 
guieujp.  La  dissolution  de  la  soude  s'opère  peu  à  peu;  la 
diaux  lui  enlèTe  son  aeide  carbonique.  Au  bout  de  dooie 
heures,  on  soutire  cette  première  lessive  (marquant  de  âO 
à  25°  au  pèse-sel)  dans  une  ci  terne. 

Le  résidu  restant  dans  le  barquieux  est  traité  par  ime 
nouTeUe  quantité  d'eau  t'^^ale  à  la  première;  puis  par  une 
troisième  addition.  On  se  procure  ainsi  deux  autres  lessives, 
Tune  marquant  10  à  1 5"",  la  troisième  4  à  G.  Ces  iessiTes 
sont  reçues  comme  la  première  dans  deux  dtemes  sépa- 
rées. Le  mélange  par  parties  égales  de  ces  trois  lessÎTes 
donne  le  deQré  ordinairement  employé  pour  Tempàtage 
des  huiles. 

Le  résidu  de  la  soude  est  épuisé  par  de  l'eau  pave^  et  la 

lessive  faible  qui  provient  de  ce  dernier  lavage  sert  à  dis- 
soudre une  nouvelle  quantité  de  soude  neuve,  etc. 

La  planche  24  et  la  légende  qui  j  correspond ,  indiqiie» 
ront  comment  on  peut,  arec  la  plus  grande  ÂicHîté,  a^Mnrar 

les  difldrentes  lessives ,  et  les  conduire  dans  des  réservoirs 
spéciaux. 

La  lessiTe  pour  la  coction ,  comme  nous  le  Tenons  en 
décrirant  l'opération  dans  laquelle  elle  est  employée,  doit 
contenir  ime  notable  quantité  de  sel  marin.  Ainsi,  dans 
chaque  réserroir  ou  barquieux  où  s'obtient  la  dissohiliony 
on  place  64  mesures  de  soude  oréUlnaire,  S6  mesures  de 
ciiaux  éteinte,  et  8  à  10  mesures  de  soudé  salê^^  conte- 


Digitized  by  Coogle 


w 


SATOKI* 


717 


uant  au  moins  50  centièmes  de  sel  manu,  il  est  ëTldent, 
qu'on  pmarait  empkyer  de  la  soude  (ndinaire  seule,  et  j 
ajouter  la  quantité  de  sel  maxin  contenue  dans  les  10  p. 

100  de  soude  salée,  c  est  à  dire  69  mesures  de  soude  ordi- 
n^irey  4  ou  ô  mesures  de  sel  marin  et  26  de  chaux. 

Lea  leaeiTes  pour  la  coetion  deyant  âtre  concentrées , 
on  est  obligé  pour  les  obtenir  de  recourir  à  un  lavage  më» 
thodicpie  par  bande  ;  au  lieu  d  un  seul  réservoir  ou  bar- 
qoieax,  on  en  a  toujours  quatre  qui  marchent  ensemlile  et 
qui  Tenfetment  des  soudes  è  quatre  états  différents.  Le 
n<»  i ,  par  exemple, contient  la  soude  et  la  chaux  neuves  ;  les 
â  et  5,  ces  matières  de  plus  en  plus  épuisées;  enâu, 
dans  le  n^4,  Tépuisement  de  la  soude  se  complète  peu  de 
Teau  pure;  cette  eau,  elle-même,  passe  successivement 
sur  les  5  et  et  se  sature  sur  la  soude  neuve  du  n°  1. 
Le  4t  épuisé»reçoit  de  la  soude.et  de  la  chaux  neuvesy  il 
remplace  alors  le  n*  i,  et  ainsi  de  suite.  En  un  mot,  ce  la- 
vage est  analogue  à  ceux  qui  sont  employés  dans  le  raffi- 
fii^  même  de  la  soude  artiûcâelley  dans  la  fabrication  du 
ealpèCre,  du  sucie  de  betteraves  Çwfynz  Lévigateurs  et  Ap- 
pareils de  circulation),  et  dans  une  ibulc  traulres  industiies. 

Dans  les  savonneries  un  peu  considérables ,  on  pourrait 
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,en  usage  dans  les  fabriques  de  soude  ardfidelle. 

Les  lessives  les  plus  fortes  qu  on  doit  obtemrpar  ces  pro- 
cédés marquent  de  28  à  30**  ;  mais  il  n'est  pas  nécessaire, 
comme  nous  le  «verrons ,  qu'elles  soient  toutes  aussi  con- 
centrées. On  les  obtiendrait  plus  caustiques  en  les  étendant 
au  degré  convenable ,  avant  d'y  ajouter  la  chaux  hydratée. 

5786.  Les  deiix>  leipiTes«i  nécessaires  à  la  pr^iaration 
du  savon  étant  obtenues ,  deux  procédés  se  présentent,  au 
premier  abord,  pour  la  POTubjQaison  de  Thuile  avec  la 
soude  :  suivant  l*iln  1  on  opérerait  à  froid  au  moyen  de 
lessives  caustiques  concentrées;  l'autre  consisterait  à 
traiter  les  huiles  à  chaud  avec  des  lessives ,  telles  gu^t 
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tratiofii  fKtéalable  des  ietisives  causùques  H  e^4t6  co^çeo- 
tration,4|«î4oît  MÛdwikas  des  Ywimoamr      fag  jftj  de 

par  ioiti  ia  biaBehoenr  das  aimiia.  S'im 
autre  eàté,  il  est  difEcile  de  dëtermiaer  la  qn^otlté  a^MX^ 
de  lewiva  n^ceieaige  A  k  aaUiratiQQ  de  liittUe  i  «gaift»  Im  m- 
▼ona  fomfe  ft  feaid,  «enCMMntr^ls,  tantÂlan^Keèsd'riatlif 
tantôt  de  Thuik  non  saponifiée,  tows  deux  fort  nuisibles 
dans  le  blanchiment ,  en  ce  qu'ils  meut  fort  vite  4VL  ueir 
tolent  flaal  le  liage.  llaâîeiirsautrea^iieoBT^eiilaencim 
ont  fait  abandonner  le  procédé  de  saponification  à  froid. 

J'ai  fait  voir  que  certaines  saponliications,  très  diUicikis 
qaaad  fui  opève  mst  det  leMÎvee  alealine»,  devknoevtan 
coabnSatt  4Fès  ^promptes,  qmid  om  fait  «sage  éepolasaaaD 
de  sowl«  hydratr'(\s,  mais  solides  etporlt^cs  à  la  tempéra- 
ture de  leur  fusion,  il  serait  facile ,  sans  doute,  daypiumer 
cette  méthode  en  ^and,  eCde  teolev  la  saponiêtetioa 

des  alcalis  concentics  et  chauds,  avec  plus  de  chances  de 
succès  que  dans  le  cas  où  ces  méuee  aleaUa  4t«ûettt  «■! 
plo^ës  concentre»,  mais^  à  fipold.         '  «mo  /a»  myél 

La  saponification  à  chaud ,  la  seule  employe'e  maintenant, 
permet,  au  reste,  d'employer  des  lessives  non  ccooeutrées, 
et  peut  donner,  qiiand  eBe  est  blett  ecmdi^,  des  pwduite 
parfaitement  aatorës.  "  i  ^  ^  ï>i^  J^:  %  =  :  r  v^'> 
L'expérience  a  prouvé  depuis  ion^emps ,  que  la  sapo- 
nification à  ehaud  par  les  procédés  ^MStueb,  se  peut  ae  pn^ 
duire  vavee  ^huMié  qn'autant  qoe  les  piHsaÛkmB  tesdiMs 
employé  ^nt  étendues  de  beaucoup  d'eau.  Si  cette 
.  précaution  était  né^h^^ée ,  le  mélange  ne  se  ferait  pas  faci- 
lement, et  il  fondrait  un  ten^ps  -trap  rnjwrtdAmhti  pov 
opérer  la  oembinaison.  Cette  lenteur  tient  A  la  f^ande  dé- 
férence de  densité  qui  existe  entre  les  deux  liquides^  <Uff^ 
teuve  -qui  est  eacose  aa^^anlée  par  ia  rhoitoar. 
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378T.  VmnfAtmjB  a  pour  Imt  de  remédier  A  cet  inconi- 
Trient;  cette  op^intioii  eoneifltey  en  effets  i  former  ime 

emuIsîoQ  ou  commencement  de  combinaison  entre  Thuile 
et  des  lesrftes  dont  la  densité  ne  dépasse  jamais  11'',  et  de 
préparer  ainsi  la  masse  &  reeerelr  l*aeiS<m  de  lessiTes  ^ ks 
fortes.  Voici  comment  on  procède  à  l'empàtage  dans  la  plu- 
part des  saronneries. 

Dans  de  grandes  chaudières  à  parois  inciinëes ,  en  briques 
et  à  fond  de  cuivre,  pouvant  contenir  jusqu'à  42,000kilof;. 
de  savon  fabriqué,  on  verse  un  mélange  des  trois  lessives 
canstiq[des  préparées  d'avance  et  marqoant  en  moyenne 
'HT,  \Tj  et  11  est  donc  ikefle  d'obtenir  1  volonté  m 
mélange  marquant  de  8  à  H**. 

Aux  États-Unis,  on  emploie  des  chaudières  en  fonte  : 
elles  se  composent  de  trois  pièces  difiRfrentes  soudées  par 
du  ciment  de  fonte.  Les  deux  pièces  supérieures  sont  des 
troncs  de  eone  ;  la  pièce  inférieure  reçoit  seule  Taction  de 
la  chaleur  :  étte  est  adirée  aux  deux  antres,  ipil  sont 
maçonnas  à  demeure,  de  t^  ftiçon  qfue  si  eHe  se  fêlait 
pendant  le  cours  d'une  opération ,  on  pourrait  l'enlever  au 
moyen  de  cordes  ou  de  cliaines,  sans  déranger  les  deux 
premièires.Iiasurfeca  de  la  bassine  hémisphériqtte  du  fond 
est ,  en  fjénéral,  à  la  surface  des  troncs  de  cônes  supérieurs 
comme  i  à  10. 

Quand  on  amb  92  hectofitresde  lessive  ilOonll^  dans 
la  chau(Rère ,  on  chauffe  cette  dernière;  dès  que  la  lessive 
•est  arrivée  au  degré  de  lebullition ,  on  ajoute  l'huile  A  sa- 
ponifier. Dans  les  grandes  fabriques,  on  opère  ordinaire- 
anent  sur  M  on  W>  hectolitres  (flMiHe ,  qu'on  empâte  dans 
-deux  chaudières.  '  ' 

Le  me'lanfje  d'iraile  et  de  lessive  caustique  étant  arrivé 
pris  de ïâraUiâon,  on  l'agite  èphisieurs  rqnîses,  avec  un 
pour  accélérer  la  confliinaiscp.  La  pâte  netarde  pas 
à  entrer  en  une  ébullition  qtd  se  manifeste  par  une  volu- 

mineosc  ikume  ^  «qui  ffimittua  ensuite  peu  i  peu;  la  pâte 
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s'afl'aisso,  les  l'cnmes  disparaissent  tout  à  fait,  et  le  mélange 
commence  à  bouiUir  régulièremeat  dam  Taxe  des  cliau* 
dières. 

La  pâte,  d'un  blanc-roussâtre,  acquiert  de  la  consistance, 
à  mesure  que  Tébullition  coalinue  j  une  portion  de  Veau 
s'évc^re;  ii  «e  manifeste  des  jets  de  fumée  noirâtre.  Ce 
dernier  signe  indique  que  le  cuivre  formant  le  fond  de  la 
chaudière  esl  en  contact  avec  la  matière  bien  empâtée,  et 
que  le  métal  transmet  une  chaleur  .trop  vive;  on  ouvreà  ce 
moment  les  portes  des  fourneaux,  afin  qu'une  trop  liante 
température  ne  décompose  pas  les  matières  renfermées 
dans  la  chaudière,  et  ou  ajoute  4  hectol.  de  la  lessive  caus- 
tique la  plus  forte,  celle  qui  marque  SO  à  Aumoyende 
cette  addition,  la  pâte  se  trouve  détrempée  j  on  Tagite  avec 
un  rùbie  pour  la  combiner  avec  la  lessive. 

Si  le  mélange  d'iiuiie  et  de  lessive  y  au  lieu  de  prendre 
fétat  pâteux,  restait  très  liquide  pendant  Topération  que 
nous  venons  de  décrire,  ce  bcrait  une  preuve  que  ralcali  se 
trouverait  eu  trop  grand  excès >  dans  ce  cas,  on  ajouterait 
quelques  mesures  d'huflet  ^tle  mélange  s'épaissirait  coi^ 
yenablement. 

11  peut  arriver  qu'une  certaine  quanlilé  d'huile  vienne 
nager  â  la  superficie  de  la  pâte  $  on  obvie  à  œt  inoonvénient, 
en  jetant  de  la  lessive  faible  dans  la  chaudière  et  en  brassant 
le  mélange.  On  peut  aussi  accélérer  la  combinaison  en  ajou- 
tant au  mélange  des  débris  de  savons  provenant  des  pré- 
cédents opérations. 

Souvent,  l'apparition  de  lliuile  â  la  superficie  de  la  pâte 
est  due.  .À  la  pvéseuce  d'une  trop  grande  quantité  de  sel  ma- 
rin dans  la  soude  employée  pour  la  lessive  de  lempàtage. 
Un  e^cès  de  ce  sel  entrave  Teffioft  de  Taffinité  de  ralcalî  pour 
l'huile,  et  précipite  le  savon  formé.  Des  additions  de  les- 
sive plus  piure  que  la  première  parent  à  cet  inconvénient. 

La  présence  du  sel  inarin  d^ns  les  lessives  a  une  telle  ia-* 
fluence,  qu'autrefois  lorsqupn,  epxployait  exclusivement 
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des  soude»  pégéUkIei ,  qui  en  renferment  une  quantité  no- 
tftMft ,  ïett^âiage  durait  jusqu'à  trois  jours  consécutifs  i 
aujourd'hui,  avec  des  soudes  qu'on  nomme  doaees  et  qui 
en  sont  presque  entièrement  privées,  l'opération  est  termi- 
liée  en  vingt-quatre  heures. 
/  Si  iWse  propose  de  fabriquer  du  savon  bleorpàle  avec 
le  produit  de  l'erapâtagejon  ajoute,  vers  la  fin  de  Topé- 
ration,^  deux,  à  trois  kilogrammes  de  sulfate  de  fer  du  com- 
mraoe  chacime  des  deux  chaudières.  Si  Ton  voulait 
obtenir  du  savon  bleiHvif ,  on  emploierait  trois  à  quatre  kî- 
logranunes  du  même  sulfate ,  quantité  nécessaiie  poui*  don- 
neic  une  plus  forte  madrure.  « 

La  pâte  ayant  acquis  toutela  consistance  convenable  i  et 
se  trouvant  paifaitciiieut  homogène ,  ïempâtage  est  alors 
terminé,  ce  qui  fait  dire  aux  ouvriers  q^e  la  pâte  est  assez 
serrée* 

3788.  On  retire  au  moyen  d*un  ringard  la  braise  qui  se 
trouve. dans  le  fourneau,  et  on  procè  de  à  l'opération  sui- 
vante, dffûéerêlargagê.  Dans  l'empatage ,  on  a  employé 
une  grande  quantité  d'ean^  nécessaire,  comme  nous  favona 
vu,  à  la  saponification  ;  il  s'agit  mamtenant  de  retirer  cet 
ejLcès  d'eau  j  on  y  parvient  aisément.  , 

Un  ouvrier  muni  d'up  rible  agite  ^ans  cesse  la  pâte, 
tandis  qu'un  autre  ouvrier  projette  peu  à  peu  sur  la  surface 
de  la  chaudière  une  lessive  alcaline  contenant  une  grande 
*  quantité  de  sel  marin  et  portant  le  nom  de  recuit, 

L'agitationrépand,  peu  à  peu,eette  lessive  salée  dans  toute 
la  masse;  la  pâte  s'ouvre  en  différents  sens  et  laisse  exsuder 
l'excès  d'eau}  on  laisse  reposer  le  toutpendantdeux  ou  trois 
heures^  et  ausâtôt  que  la  lesdve  qui  surnage  est  transpa-- 
rente,  on  procède  au  soutirage  de  toute  la  partie  liquide.  Ce 
soutirage  ou  épinage  se  pratique  au  moyen  d'une  ouverture 
placée  dans  le  fond  de  la  chaudière,  et  qui  d'ordinaire  est 
fermée  par  un  tampon  de  bois. 

Pour  que  la  pâte  soit  bien  purgée  de  tout  e^cès  d'eau 

VI.  4^ 
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de  lessiye,  il  faut  qu^on  épine  ou  quW  fasse  éimcuer  de  ki 
Aaiidiëreime  qaAstkédeHqiiided<n^  de  ceBwfa'e&^iBBt 

dy  verser, 

L'ëpinage  ajant  ealieui  où  ajoute  à  chaque  chan^ère, 
en  rappoMOit  toigoun  deux  chaudières  en  aecrrité  poor 
traiter  64  hectol.  d%iiile,  SO^heet.  de  lesrfw  alcalino-salée 
préparée  d'avancei  et  marquant  t8  àSO^.  Pour  économispr  le 
feU|  un  ouvrier  moule  sur  ta  chaudièare  et  hraasele  mâtage 
peodant  quelque  temps  ;  si ,  au  contraire  ^  cm  ckanl^  ht 
lessive  immédiatement  après  son  introduction  dans  la  ckarr- 
^èrci  on  attend  que  le  mëlaage  airive  à  FébulimoAi  pus 
on  Aie  le  feu  et  on  madré  ou  brane  ht  pAle  q^à  m  tram 
autour  des  parois  et  à  ta  superficie  de  la  chaudière. 

5789.  Ce  service  étant  fait  dans  chaque  chaudière,  ou 
réiomlt  la  pâte-  des  deux  chaudières |ltais  une  seiricy  qui  est 
destiné  à  la  coction  ou  cuiiê  du  saTon.  fjèi  y  on  popci^  le 
mélange  à  l'ébullition ,  et  on  maintient  le  feu  pgndanl 
quelques  heures.  Alors ,  on  ptocède  à  un  second  ^ma{^, 
puis  en  ajoute  une  seoondè  (bb  de  la  IbssIyc  aiciAio-saMè. 
Vingt-cinq  hectol.  de  lessive  marquant  de  20  à  28*,  plus 
forte  par  conséquent  que  la  première ,  forment  ce  second 
service.  L*â>ullition  étant  maintenue  inodérânent,  te  savon 
eommence  â  acquérir  une  certaine  consistance  j  mais  il  est 
loin  d'être  parfaitement  cuit  ;  quand  la  lessive  a  perdu  tout 
son  alsalt*,  on  procède  i  un  troisième  é^inage,  et  on  «foucs 
une  troisième  quanticd'de  îesdve. 

Ce  nouveau  service  se  compose  de  2S  hectolitres  de 
lessive  forte.  Par  Tébullition,  le  savon  augmente  peu  â  peu 
de  solidité  y  la  Vapeur  d'eau  résultant  de  f^aporation  se  fttit 
jour  à  twiTers  la  pâte  et  détermine  des  projections  à  1  entour 
^  de  la  chauditVe.  Après  quelques  heures,  on  s'assure  de  nou- 
teau  de  l'état  de  la  lessive .  Si  elle  est  complètement  é^mée^ 
dh  réj[)èie  fèf/iànge  'et<raddMon  de  lessive  une  quatrième^ 
puis  une  cinquième ,  une  sixième  et  quelquefois  même  jus- 
qu'à une  septième  fois.  Oans^ce  dernier  cas>  /bpdnulonii'a: 
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pas  paHaitement  réussi ,  la  pâte  est  trop  char^jde  de  sels 
et  de  lessive,  ce  quon  reconnaît,  lorsqu'on  la  trouve  très 
divisée  en  petits  grumeaux  imprégnés  de  substances  salines. 

.f  Au  contraire ,  le  savon  cuit  au  point  convenable ,  présente 
lin  grain  plus  gros  et  mieux  lié  j  si  on  le  presse  entre  les 
doigts,  on  sent  qu'il  s  écaille  en  se  refroidissant,  que  sa  con- 
sistance est  alors  très  dure  et  que  son  odeur  est  suave ,  un 
|)eu  analogue  à  ceHe  de  la  violette;  qu'enfin,  il  ne  conserve 
presque  plus  l'odeur  de  l'huile  d'olive  employée.  ^ 

r'ii  i>urant  le  dernier  service,  qui  est,  comme  nous  venons 
ïàe  le  voir,  tantôt  le  cinquième,  tantôt  le  sixième  et  rare- 
ment le  septième ,  on  doit  prolonger  la  cuisson  de  la  pâte 
pendant  dix  à  douze  heures  en  hiver  et  douze  à  dix-huit 
en  été,  suivant  les  quantités  d'huile  employées.  Aussitôt 
que  le  terme  de  la  cuisson  est  arrivé,  on  retire  le  feu  de 
dessous  la  chaudière ,  on  laisse  reposer  la  lessive  pendant 

,  vingt  minutes  et  ou  procède  à  l'opération  du  madiage. 
3790.  Quand  le  savon  a  été  parfaitement  cuit,  la  pâte 

,  idevient  dure  par  le  refroidissement  ;  sa  couleur  est  d'un  gris 
bleuâtre  foncé ,  uniforme  ,  due  au  sulfure  de  fer  mêlé  avec 
un  savon  alunaino-ferrugineux  j  sa  saveur  est  très  alcaline. 
La  couleur  grise  est  d'autant  plus  foncée,  qu'on  a  employé 
plus  de  sulfate  de  fer  dans  l'empâtage.  Pendant  la  saponi- 

j  lication,  ce  sulfate  de  fer  est  décomposé,  la  soude  en  pré- 
cipite un  hydrate  vert  bleuâtre  composé  de  prdtoxyde  et  de 
peroxyde,  en  s'emparant  de  l'acide  sulfurique;  d'un  autre 
côté,  le  sulfure  de  sodium  que  contiennent  toujours  les 
.soudes  du  commerce  forme  un  sulfure  de  fer  noi^r,  qui 
rembrunit  encore  la  teinte  bleuâtre  due  aux  oxydes  hydra- 
tés. Cette  teinte  qui  colore  uniformément  toute  la  pâte  est 
loin  d'être  agréable  à  l'œil  ;  ce  n'est  pas  du  reste  celle  qui  est 
recherchée  par  le  commerce.  Il  faut  arriver  à  produire  la 

•*,•  t. 
(1]  Let  soudes  aMÂficicUet  ooiHienae&t  tonjoirs  en  effet  de  Toi^yde  de  fer 
et  de  l'alumine  protenant  des  maitères  premières  emplovée^ 
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Golordtion  en  Veines  tnnebëeè  sèr  ta  fond  ami  Uaiic  qae 

possible  ;  tel  est  le  but  de  Toperation  de  la  madrure. 

Ce  procëdë  est  fondé  ^  d'après  M.  Thénard,  sur  la  moin- 
dre sdttbilitë  du  savon  aittmino-femigineaz  à  une  basse 

tempéraliue. 

En  effet ,  qu'on  chauffe  une  partie  d'eau  ou  de  lessire 
très  faible  dans  une  bassine  de  cuivre  ^  et  qu'on  y  jette  dôme 
parties'de  savon  cuit,  A  couleur  unifomiey  le  mena  se 

fondra;  si  on  laisse  reposer  le  tout,  on  remarquera  que  la 
matière  se  divise  en  deux  parties;  Tune  occupant  la  partie 
supérieure  de  la1>assine  est  du  savon  blanè  ;  Pautre,  rémt 
à  la  partie  inférieure,  très  fortement  colorée ,  est  composée 
en  {^ande  partie  du  savon  alumino-fqyrugineux.  Si  au  lieu 
de  laisser  reposer  le  savon,  pendant  son  refroidissementiOn 
vient  â  Tagiter  dans  un  certain  moment ,  la  partie  colorée, 
au  lieu  de  se  précipiter,  se  répandra  dans  toute  la  masse  et 
formera  les  veines  bleuâtres  qu'on  cberdbie  à  obtenir  dans 
le  savon  niadré.  ' 

Voici  comment  se  pratique  eu  grand  TopératioD  de  la 
madrure. 

.La  coction  du  savon  étant  terminée ,  et  le  savon  alnmi- 

no -ferrugineux  étant  réuni  au  fond  de  la  cbaudSère,  il  s'agît 
de  le  faire  remonter  et  de  le  délayer  dans  la  masse.  A  cet 
effet,  on  ^me  la  lessive  qui  serait  trop  concentrée  pour 
Top^ration  suivante  ;  on  place  ensuite  sur  la  chaudière  une 
planche  suffisamment  forte  pour  que  deux  bonunes  puissent 
facilenient  y  manœuvrer. 

Chacun  de  ces  honumes  est  atmë  f  un  tHAe  pour  agiter 
la  pâte ,  afin  qu  elle  s'imprègne  de  la  lessive  qu'un  autre 
,  ouvrier  y  verse  à  plusieurs  reprises. 

,  (>»nmelapàteesttropconsistanteetlacoloimeiT«mCEe 
trop  haute ,  on  Venfonce  d'abord  llnstrument  que  jusqu'au 
quart  de  la  profondeur  de  la  chaudière ,  et  on  le  retire  un 
peu  obliquement.  Loi^qu'il  est  au  mcnuêent  de  aortir,  on 
^ecélfae  le  mouvement  jusqifà  la  édr£îce,|iida  M  s'inéle 
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tout  à  coup ,  pour  jppcaaionner  un  jet  qui  déversaut  la  los- 
siye  0Qrtoitte  la  tq^fide  de  la  pâte,  en  dirise  les  gm- 
meauz  et  en  fecOite  llmbibition. 

Après  ce  premier  travail,  on  peut  enfoncer  le  râble 
jusqu'au  fond  de  la  chaudière,  et  le  retirer  verticalement  de 
nuniiee  à  lamtoer  jusqu'à  la  sui&ee  les  parties  inférieures 
dn  savon  pour  les  soumettre  toutes  à  l'action  de  la  lessive. 
Pendant  qu'on  mouve  ainsi  la  pâte,  à  plusieurs  reprises ^ 
dans  toutes  les  parties  de  la  chaudière,  on  yerse  de,  temps 
en  temps  de  nouyelles  doses  de  lessive,  qui  rendent  la  li- 
quéfaction plus  facile,  et  qui  aident  à  lunioa  intime  des 
particules  de  la  pâte. 

.  Il  faut  remarquer,  pourtant,  que  les  lessives  trop  faiblies, 

faciliteraient  par  la  difî'ërence  de  leur  densité  la  séparation 
du  savon  blanc  et  du  savon  almnino-ferrugineux ,  ce  qui 
serait  un  grand  dé£aut$  d'un  autre  côté,  les  lessives  trop 
fortes  donnmdent  une  marbrure  trop  petite  et  percillée 
en  divers  endroits.  A  divers  signes  que  la  pratique  apprend 
à  connaître^  le  contre-maître  s'aperçoit  que  la  cuite  est  ar- 
rivée au  point  convenable  ;  on  cesse  alors  Vagitation,  et  on 
procède  à  la  levée  de  la  cuite. 

En  Angletejrre ,  Topération  de  la  madrure  se  fait  d'une 
antre  manière  qui  mérite  detre  rapportée,  à  cause  de  sa 
simplicité.  Quand  le  savon  est  presque  fenniné,  on  se  con- 
tente de  verser  dans  la  chaudière ,  une  dissolution  concen- 
trée de  soude  brute,  on  la  répand  uniformément  sur  la 
chaudière  au  moyen  d*un  arrosoir;  cette  lessive  dense  et 
contenant  des  sulfures,  détermine  la  madrure  en  passànt 
au  travers  de  la  masse  pâteuse  de  savon. 

3791*  Pour  enlever  le  savon  des  chaudières  de  cuite, 
on  place  sur  leur  margelle  un  très  long  canal  en  bois  in- 
cliné vers  les  mises.  Deux  hommes  enlèvent  alternative- 
'  ment  du  savon  avec  des  pucheux  à  très  longs  manches,  et 
le  jettent  dans  le  canal  d'où  0  coule  rapidement  dâns  les 
caisses  ou  mises  destinées  à  le  recevoir. 


2^6  aHTMt/ 

Unè  Ibis  lë  Mrm  plaoë  dam  les  nÉm,  011  teinfae 

froidir  txanquiUement  et  aussi  leiitenMBt  que  pgsaftte  ;  an- 
bout  de  huit  ou  dix  jours ,  suivant  l'état  de  la  tempérauire, 
le  savon  a  acquis  la  consistanae  eonreoMd  et  auniege  ks 
lessives  plus  denses ,  qui  par  fe  repos  se  sent  témâcè  i  % 

partie  iuférieui'e  des  mises.  A  cette  époque  de  la  fabrica- 
tion ^  la  marbrure  du  savon  n  a  pas  encore  atteint  son  in- 
tensité dernière;  finfluenoe  de  Fait  change  pair  degré k 
teinte  des  couches  superficielles  ;  Toxyd^  de  fer  se  change  en 
peroxjdiî  i  le  sultoe  de  fer  en  sulfate ,  et  avec  le  temj^  le 
savon  acquiert  un  manteau  îsabelle. 

La  fabrication  du  savon  bien  vif  ne  dHKre  en  rieii 
de  la  précédente  quant  à  Tempàtage,  la  coction  et  la 
kvëe  des  cuites.  Seulement ,  on  emploie  om  peu  ptosèà 
sulfate  de  fer,  et  Ton  ajoute  â  Ta  pâfe  saponflléè  «vaut  le 
madrague,  du  brun  rouge  ,  délayé  dans  de  l'eau  ou  âe  la  Jes- 
sive  faible.  Si  on  veut  obtenir  une  marbrure  lai^e^  on  em- 
ploie des  lessives  faibles;  dans  le  cas  contrafre,  on  doSl 
éviter  ces  dernières  et  n  employer  q^ue  des  lessives  d'un  degré 
moyen. 

Bès  que  le  savon,  placé  dans  les  mises 9  a  acqub  asses 
de  consistance  pour  supporter  îe  poids  d\m  hommes 

on  se  dispose  à  le  couper  eu  Qros  j^ains  eu  forme  die 
prismes  rectangulaires.  A  cet  efi'et,  un  ouvrier  commence 
àtraceiT,  au  moyen  d'^e  règle  et  d*un  poinçon,  les  Ugnes 
de  8<*paration.  Ensuite,  au  moyen  d'un  long  couteau,  on 
§'eia|^es$e  de  couper  dans  toute  la  profondeur  de  la  pâte 
une  couche  de  iâ  à  15  centimètres  tout  autour  de  la  mise, 
car  c'est  la  partie  qui  durcit  le  plus  vite.  On  coupe  ensuite 
^u;|<jVi'à»  lo  centimètre^  de  profoi^eur  tous  les  pains  tracés 
sii](l),aw&e^  Dm  ou  trois  jours  après  cette  première  opé- 
ration, on  achève  de  couper  les  pains  dans  toute  leur  pro- 
fondeur» et  pn  l^s  laisse  dan$  cet  ét£^t  jusqu'à  la  vente.  Lors- 
que les  pains  sont  e^èremenl:  retirea|  on  extrait  la  lessive 
au  moyen  ^coulisses  qui  portent  îenomdesauqaes. 
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CfiB  lessires ,  après  avoir         sur  dds  barquieii&  de 

mrvmn  mmam  naus  Varom     «n  «dai  gage  4e  la  ^(e. 

Qaand  toutes  les  opérations  précédentes  ont  été  bien 
iQOitriakfli  flt  «pM  ki  «Mtiàrei  pratûèreê  soalbkQ  saturées, 
M  drtunt  (yfaéwtotfiit  jpMr  «iOIkoUi  d'hnila^  Mît  64  litm 

<m  bien  oâ  à  GO  kil.,  eayiroo  90  à  9u  kil*  de  saron  bieu  fa- 

Gm  iptfoittit»  mt  Mialtfi  4  de  Imma*  nioy^^ 
knHe»  éa  qttalM  ittCMcure  al  ûûe  opémûsm  mal  cNondoile 

peuvent  donner  des  résultats  moins  satisfaisants ,  d'un  autre 
«stéf  ooaèMÎla  ^  a  dtt  o0rpi|  c^àdirt  aantcaant  baau* 
écMip  da  lïMaygify,  peut  èamer)  si  eUa  M  bîtti  tvakéa, 

des  produits  plus  abondants.  Du  reste,  100  parties  dliuile 
wigent  environ  54  parties  de  soude  brote  à  56°  pour  kicr 
mfmà&tÊtàaa^eê  û  ksa/i  à  ê^Êêm  ^  f  artk»  4a  cJmmk 
|M>wr  lea  landrt  cawitiqma» 

5792.  On  pourrait  fabriquer  le  savon  blanc  par  la  méthode 
^na  ttooft  vaBaaadÎBdiquer ,  si  las  aaudes  et  les  huilaft  étaÂMit 
pmety  an  suf^rinant  d*^ei«  le  si^iala  de  fer«  Mais  on 
suit,  quand  on  employé  les  mêmes  matières  premières  une 
zxié4bpda  w  pea  ditffeeftte  que  luà^  allonaiodiquer  suc- 


Latkirtvaa  sa  prépaMt  aasMne  noua  l'avons  dk;  seu- 
lement, on  n  emploie  que  des  lessives  alcalines  exeu^tas 
daaelmttrkk^  atpiivéaaaiiftaiil^iefossîbladasidfata^ 

Bmt  fcMpâtage,  an  aharga  dnaa  dew  abaudî^ras  73 
hectoiilres  de  lessive  À  9  ou  10°,  soit  30  dans  chacune  ; 
lorsque  la  lesâÂve  asi  bouillante  ^  on  ajoute  dasis  chaque 
ehswJitati  58  hactai*  d'buîlf  la  «iQiDS:aokiirfaf08sU>le  .On 
agke ,  on  chauie  en  prenant  les  précautions  que  nous  avons 
dé^  indiquées  f  et  on  termine  Tempâta^i  en  ajoutant  4 
WaloW  da  }Êm¥tè^^  sanlteent.  lia ialar|agaea  fait  avec 
ils  roaiili»  anftiia(»àfaiflinrfle^  aprAsdsvftMtfloiahaiiaes 
4ei«#pys,  m-\ 
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Od  ajoute  qnrès  ti^^sMg^  iO  hectol.  de  letsive  liofle, 
non ealëe,  dans  eiiaqne chandière;  on  fiut  boiâlir  le mé- 

lanj^e  pendant  douze  heures  et  on  épine  de  nouveau.  On 
réunit  alors  dans  une  seule  chaudière  le  produit  des  deux. 
Lemélange  étant  inenfaiti  on  ajoute  de  nouveau  30436 
hectolitres  de  lessive  forte*  Après  l'épinage,  on  fait  un  troi- 
sième service  qui  termine  d  ordinaire  la  coctioa.  Cepen- 
dant f  on  a  reeoursi  s'il  le  &uty  à  un  quatrième  acrfiee. 

Le  savon  "étant  Menenit,  on  ajoute,  apiès  l'^^age,  de 
la  lessive  douce ,  et»  on  brasse  fortement  pour  le 
tout  à  la  liquéfaction* 

On  transvase  le  ioontena  de  la  dbaodièie  dans  me  se- 
conde chaudière  y  où  Ton  a  déjà  fait  chauff  er  i20  Iiecto- 
litres  de  lessive  à  4  ou  o°.  La  décantation  étant  opé- 
réoi  on  agite  lentement  et  imifonnànent  avec  un  lébie, 
afin  que  toutes  les  parties  de  la  masse  se  mélangent  exac- 
tement. Dans  cette  nouvelle  chaudière,  on  continue  de 
chauffer,  pendant  trente  à  quarante  heures,  en  ajant  tou- 
jours som  de  maintenir  la  pâte  liquide  par  des  additions 
successives  de  lessivo  et  en  agitant  par  intervalles.  Au 
bout  de  ce  temps,  on  arrête  un  peu  le  feu ,  on  laisse  le» 
poser  pendant  une  heure,  et  on  é[ûne,  s'il  le  firat,  jusqi^â 
ce  que  le  savon  soît  â  sec.  On  active  alors  le  feu ,  en  arrosant 
les  parois  de  la  chaudière  avec  2  hectol.  de  lessive  à  2^$  on 
remue  un  peu  avec  une  peUe. 

On  augmente  ensuite  le  (eu  pour  bien  chauffer  la  pâte , 
qui  dès  ce  moment  ne  bout  plus.  Mais  il  se  fiiît  un  travail 
dans  Imtérieur  de  la  masse  ;  celle-ci  se  fond  par&ite- 
ment  par  le  concoins  de  la  chaleur  et  de  l'humidité;  elle  se 
dépouille,  peu  à  peu,  des  parties  colorées  qui  se  précipitent 
vers  le  fond  :  cette  épuration  est  activée  par  de  petites  doses 
de  lessive  qu'on  ajoute  de  temps  en  temps.  On  recomudt 
que  la  pâte  est  purgée  quand  le  liquide ,  que  le  râble 
amène  à  la  surface ,  au  lieu  d'être  clair  et  fluide,  commence 
à  prendre  une  teinte  noke  et  à  devenk  vîsqpen.'.Get  jodioe 
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amiiuice  qoe  la  pâte  est  soffiràniiie^ 
lireda  d^pAtnoneiiëiTOUTeqaeleaaTOD  akmiiiCHfer* 

rugineux  s'est  précipité. 

A  cette  é|pque ,  oi»oeiiliiiue  d'agiter  la  pâte  pendant  uae 
iMue  oadeuz,  etfon  entretient  un  ha  modéré.  Aubout 
de  ce  temps,  on  cesse  de  chauffer  et  d'agiter,  on  laisse  re- 
poser la  jpàte  pendant  trente  à  trente-six  heures,  aûn  que  le 
saTon  alimiino-fenragineiix  se  précipite  le  nuleiix  possible 
au  fbnddelatdunidière  9  et  que  le  piodmt  blanc  qu'on  se  pro- 
pose d  obtenir  soit  plus  abondant  et  de  plus  belle  qualité.  * 

La préciiHtation étant  complète,  on  enlevé  une  écume 
assee  Tohnoineuse  qui  s'est  fannée  pendant  la  prépa*» 
ration  ,  et  on  la  met  à  part  pour  l'ajouter  à  de  nouvelles 
cuites  de  savon.  L'écume  étant  entièrement  enlevée  ,  on 
extrait  la  pèle  dd  safon  Mane,  et  on  la  reçoit  dans  des 
rases  en  bob  munis  de  deux  anses  portant  le  nom  de 
servidoM.  Ces  derniers  étant  rempUs ,  on  les  porte  dans 
des  saUes  qui  servent  de  mises,  et  qui,  en  hiver,  oceupent 
les  places  les  plus  devées  de  la  fabrique ,  et  en  été  an  con- 
traire les  étages  inférieurs. 

Le  sol  de  chaque  mise  est  recouvert  de  chaux  en  pou- 
dre ,  sous  une  épaisseur  de  â  oentnoÉltres  et  bien  aplanie  ; 
un  crible  de  lil  de  fer,  supporté  par  trois  pieds,  est  placé  à 
l'extrémité  de  la  mise,  une  feuille  épaisse  de  papier  est  pla- 
cée en  dessous  pourpcévenîr  le  dérangement  de  la  dianx. 
Le  filtre  étant  disposé ,  les  ouvriers  apportent  la  pâte  con- 
tenue dans  les  iervidous^  et  la  vident  sur  le  crible  qui  re- 
tientles  impuretés;  On  vide  la  chaudière,  de  cette  manière, 
jusqu'à  ce  que  Ton  soit  arrivé  au  savon  coloré  qui  occupe 
le  fond.  Le  savon  versé  dans  les  mises  est  encore  assez  li- 
quide pour  se  niveler  \  mais  à  peine  une  mise  est-elle  pleine, 
qu'il  se  forme  A  la  superfirie  de  la  couche  de  savon  une  pel- 
licule qu'on  a  soin  de  détruire  et  de  inélanjifer  à  Ja  masse 
de  la  pâte  en  agitant  légèrement  ceUe--ci  avec  une  longue 
peile  de  fer. 
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von  sVst  solidifié,  on  Taplanit  et  on  le  rennd  plus  compacte 
en  frappant  sur  toute  la  surface  de  la  pâte ,  au  moyen  dt 
pilons  on  battes  en  bm,  à  large  Mrfbea  fÊta^f  bien  em- 
mandMs.  Après  eefte  epéieifawiy  en  krkèMepfadantqa^ 

qiies  joiu'8  encore  acquérir  toute  sa  consistance ,  puis  oq  le 
dëeonpe  en  gros  pains  qui  ont  la  iocme  de  peridtéiifi|is 
des,  Jen^koft  9Ù  è  Ubangi  ■■iwei  iibir—>  Le  déewpsgs 
a  lien  de  la  même  nanière  que  pour  le  saTon  yeinë.  Les 
pains  découpés  doirent  être  conterrës  jusqu'à  la  Tcate , 
tels  va  Mea  ëent  la  lijfifaïaHi  asii  dMM  et  rJbniàité 
iMiyemie^  SMieeeltepeëeMlsaf  defrairibMÉBâvie  irian 
JeiDfiâtre. 

Queiqiieicnsy  keééuilaals  eonserroiUeue  smeik  d 
tmawMtiémtm^WÊayeuwêm  de  VenpAehevdeee  étmt^ 

cher,  de  lui  rendre  même  i'eau  qu'il  aurait  perdue  à  Tair  ou 
davantage^  maie  on  tccMtye  que  kt,  savgtà  ainsi  eeaMjrvé 
pMâaneMHiTsiee  mitm  àVaeit 
lic  seTm  Miir  UtAmi  i  Miisrtlk ,  i  niand  il  ■  Wen  M 

préparé,  est  parfaitement  neutre ,  chose  bien  essentielle, 
eec  le  saiea  cpû  rentene  un.  exeèe  d  akali  est  à  la  fois 
flMÎBebiMM^  Mine  dhvet  en  peea^  me  edsus  âése^jpSeUe* 

Dans  cette  fabrication  du  aavou  blanc,  il  reste  dans  la 
chaudière  un  peu  plus  cinqniènie  de  la  masse  d'us 
9mm  tmHmmm  mimtf  emose  iee  matièfes  yeeniiess 
Rentrent  devis  la  coofeetieo  du  saven  bleae  sont  ides 
prix  élevés,  il  importe  de  letirei  de  ce  léaidi;^  tout  le  eamn 
Uane  sm'U.       dnanis  eneme* 

On  I  speiÎM  s  iene  deeemne  ebanditoey  et  pag  les  WÊOyem 
que  nous  avons  déjà  indiqués,  58  beclol.  d'huile  blaiiclie  j 
fttandM  lelwgage  et  l'ë|^inage  qui  suit  cette  de.miè.re 
Miîeiisoei  ivwniéeji  wijoiiteÀkipâte  36  beelefilnsde 
lessiye  alcsdine  eonceotrée  j  et  on  verse  dans  la  cbamKète 
k  fédkUk  eeitoré  4es  tcoiS'  om^atians  de  «aTon  blanc*  Oa 
continue  de  cuire  ayec  les  piécautions  unllinÎMi,  ]fm» 
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procède  à  la  lîqtllfiietion  de  la  pâte  au  moyen  de  lessives^ 
ateattne»  de  pkt»  en  ph»  feiWee .  Le  léMhat  définitif  de  Fo- 
pératioD est  de  noayeau  foimë  de  troi»  fMardes  9  fëcnM, 

le  «ayon  blanc  et  un  rëeidu  plus  coloré  encore  que  dans 
la  praolère  opération.  Celui-ei  sert  alera  à  la  pxépaxalion 

saires  à  la  marbrure.  , 

3T93.  Depuis  quelque»  années^  on  fabrique  des  quantités 
assez  considérables  de  sayon  au  moyen  du  suif ,  auc[uel  os 
ajo«tel»plaiiO«TWt4â  àâOp.  lO&d'Miedafpraiiieay  qui 
rendent  le  produit  un  peu  moina  diir  et  plna  solidMe ,  et 
aayon,  sll  n'est  pas  parfaitement  fabriqué ,  eonserye  toQ- 
jonrs  trëa  aenstbteBaBnt  Ifodiew  do  la  BMttràfo  prttBu^vo  ( 
aussiy  esb'fL  noiaa  ealteé  que  leaayon  dlbuilo  ÂiBro. 

Les  suîfe  les  meîUeurs  pour  la  fabrication  des  savons  sont 
ceux,  qui  contiennent  le  plus  de  stéarmo)  lea  suif»  da 
BKHrteiiytBiiBCBle«pie«^àEtati9aa»IkiNste  mqmmom 
dil  dokip  viatIdM  ]^reniiio  diMora  la  MÉpdaaÉhxa  la 
bouj^ie  stearique  saf^que  également  ici. 

U  ftoat,  aMtKit  que  posébla^  érlterd'«Di|toofer  daaaùii 
qui  eonâtendraient  des  èAab^  aoeiÉbravearear, 
comme  l'ont  observé  MM.  D'Arcet,  Lelièvre  et  Pelletier, 
ces  matières  attHimlnoïdes  soaê  dâasowtes  pw  le»  lesaiyes 
esQStiqfQaa  f  qui?  ea^  aoqvsiveBt  aouy^st  vdo  o^laHF  aasea 
infecte ,  pour  qu'on  ne  puisse  plus  les  employé»,  surtout 
quand  on  prépare  des  savons  de  toilette.  Dans  tous  les 
cas,  on  ne  doit  pas  kéiéloi  è  reyater  lea  pgemièaet  laaafef^a 
réMtant  du  t^teufgage.  Bia  eet  îneoeyément  rdwdte  une 
perte  assez  considérab^  d'alaali ,  pei-te  què  ne-  peut  étisa 
compesaéaqoa  pa»i&  hmir  mmékû  àm  auife  mmfhfh. 

>wpjp^aiaraa>8a>»w,  o»ao«j|ieli?aaiF«»mroea«, 
ét  on  en  jette  90^  kiïogprammes  dans  une  chaudière  v  on  y 
yene  4UU  è  M&KCrea  da^  kaehrr  eauHéqne  laBilé^i  etoa 


Digitized  by  Google 


porte  le  tout  à  lebullitioa,  qu'on  entretient  pendant  quel- 
ques heures^  on  peut  activer  la  combinaison  eu  agitaatk 
masse  ayee  un  râble* 

Au  fur  et  à  mesure  qu'on  s'aperçoit  que  la  soade  est  ab- 
sorbéei  on  ajoute  par  intervalle  de  40  à  50  litres  de  lessive 
de  plus  eo  plus  forte.  Arrivé  au  dernier  senriee  de  lessive, 
CD  prolonge  de  quelques  heures  fébuUition ,  et  lorsque 
lempâtage  est  terminé  y  on  augmente  le  feu  ;  la  lessive  en 
excès  acquiert  plus  de  densité,  et  la  pâte,  miffiliiaiïMinent  sa- 
torëe,  s*'en  sépare,  sans  que  l'on  ait  besoin  de  &dre  unfge 
de  lessives  salées. 

L'empâtage  étant  terminé,  on  procède  au  relargage; 
pour  oda,  un  ouvrier  placé  au  dessus  de  la  dbaudièce  re- 
mue le  mélange  et  un  autre  ajoute  la  lessive  ;  du  reste ,  on 
procède  comme  nous  lavons  déjà  indiqué  précédemment. 

La  çoction  s'opère  de  la  même  manière  que  celle  dusa- 
Ton  blanc  de  Marseille;  on  n'y  emploie  également  que  des 
lessives  purement  alcalines. 

Le  savon  de  suif  étant  préparé,  on  peut  le  convertir  en 
savon  blanc  ou  en  savmi  marbré;  dans  le  premier  cas,  on 

le  liquéfie  à  la  manière  du  savon  blanc  de  Marseille  ;  dans 
le  second,  on  jette  dans  la  masse  à  l'empâtage  la  quantité 
de  sulfiate  de  fer  nécessaire  pour  dooner  le  Un  de  la 
marbrure. 

Le  suif  étant  très  chargé  de  stéarine  peut  être  associé 
sans  inconvénieiit  àllmiie  d'oeilktledAns  uneproportionde 
i5à90p.  100;  cette  buile  étant  très  abondanteenolâne, 
les  savons  qui  résultent  de  ce  mélange  sont  moins  durs  et 
plus  propres  aux  savonnages  à  laaoain. 

Dans  le  cas  oà  l'on  veut  opérer  ce  mélange ,  on  ne  soit 
pas  tout  à  fait  le  procédé  que  nous  venons  de  décrire  et 
qui  s'applique  à  saponification  du  suif  piùr.  On  procède 
alors,  eonme  pour  k  bbrie«lion  dn' 
préparé  avec  lliuile  d'olive  ;  c'est  à  dure,  qu  après  av<nr 
empâté  le  mélange  avec  une  lessive  caustique  à  90^,  on 
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reîargue  avec  des  recuits  chargës  de  ael  ffittrihlV  6t  OU  cidt 
également  au  moyen  de  lessives  alcalino-salées.  Sans  rem- 
ploi du selmarin^  on  ne  donnerait  paa  au  aavon  toute  la 
consistance  désirable. 

Dans  les  savonneries  de  l'Angleterre,  de  l'Amérique  et 
de  rAliemagne,  il  serait  difficile  de  faire  intervenir  l'huile 
comme  une  des  bases  prindpàlea  de  la  fabrication  dû  sa- 
von-, aussi,  emploie-t-on  généralement  le  suif  pour  rem- 
placer Thmle. 

LapotaasejMarteouventiopérer  lasiqponification;  maiB, 

comme  les  savons  faits  avec  cet  alcali  n'auraient  pas  une 
'  dureté  convenable ,  on  fait  intervenir  une  certaine  quan- 
tité de  sel  mariui  qui  fournit  de  la  soude  aux  acides  gras, 
tandis  que  la  potasse  produit  du  eUornre  de  potassium, 
qui  reste  en  dissolution  dans  les  eaux-mères  de  l'épinage. 

La  proportion  de  la  potasse  de  quaUtë  moyenne  employée 
est  d'environ  une  partie  pour  deux  de  graisse;  quelquefbis, 
on  se  sert  de  la  lessive  provenant  directement  du  lavage 
des  cendres,  après  Tavoir  rendue  caustique  avec  de  la 
chaux.  On  emploie,  àpeu  près,  30  pour  100  du  poids  de 
la  potasse ,  en  chlorure  de  sodium.  ' 

Les  lessives-mères,  provenant  de  1  epinage,  contiennent, 
*  comme  nous  f  ayons  dit,  du  chlorure  de  potassium  et  de  la 
potasse  en  excès  ;  cette  lessive  évaporée  et  caldnée  donne 
un  salin  très  blanc ,  qui  est  livré  au  commerce  sous  le  nom 
de  potasse,  des  savonniers*  Les  suifs  employés  sont  ceux 
de  bœuf  et  de  mouton. 

5794*  Dam  l'examen  de  la  fabrication  du  papier^  nous 
avons  TU  d^i  comment  on  parvenait  à  sapooïfier  entière- 
ment la  résine  ;  mais  le  savon  qu'on  obtient  est  sans  consis- 
tance; il  possède  une  forte  odeur  de  résine,  et  il  ne  peut 
être  employé  sans  inconvénient  dana  les  savonnages.  Si 
Von  vient  à  mélanger  la  résine  avec  uue  certaine  quantité 
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nom  de  savoD  jaiiue. 

Ce  savon,  qui  se  fabrique  fort  bien  en  An^^lelenre,  est 
très  €OEfli0Untetdi  pias  Irès  «olubia  danareaiiy  œfmie 
fait  rechercher  dans  beaucoup  de  cas.  Pour  le  préparer,  on 
OQmmfiiiee  par  fabriquer  le  savon  de. suif  par  le  procédé 
que  souaa^ona  iadî^piépiiit  baiit«et  quand  kiMtoratM» 
da  sayon  de  soif  est  complète,  on  ajoute  50  à  #0  fi.  lOOde 
belle  résine,  concassée  en  petits  morceaux,  poiu  acceiérer 
yacomhinaiiOfi  avenieaavw  Uesvif  «tli^Jbaai¥e.  Amàiàt 
ÊfitAê  eolta«ddkîoO|  m  oamatfpUeé  mmmie  planche  qni 
,  traverse  la  chaudière ,  brasse  le  mélanf^e  avec  un  rabie, 
et  jusqu'à  oa  qm  ÏAtémm'SfHt  4*nlirramftnt  dîaaoute  at 

Les  prop^rtàoas  dgrWaè,  domiipt  ph»  hant^  «ont  beau* 

ooBp  trop  fortes  d'apfès  le  docteur  Ure,  U  calcule  ia  résine 
i  ^loQjMr  4'appèt  la  pfopwctton  da  «ûf  conteuae  daoa  le 
wtm.  Ptedas  dgilot  diiiiiiaBt4Diaaraada  nunvaiae  qoi- 

lîté;  ordinairement,  on  n'emploie  en  résine  que  ie  tiers  ou 
le  quart  du  poids  du  suif  contera  daaaie  savoiu 

La  i^âta  acqiÛQKt  i»e  beUa  eoiûm  jaune,  et  défient 
un  peu  flasque  et  homogène  ;  <m  «ontiniie  TébuUitioa  do 
mélange,  jusqu'à  parfaile  saturation ,  et  pour  arriver  à  ce 
dernier  pointi  il  iautque  laia08iYe^x)DJmveeQGgEeuna8ar 
venrtrè8piquanlie. 

On  reconnaît  aussi  que  la  pâte  est  bien  cuite,  lorsquen 
la  versant  avec  une  truelle  sur  un  corps  froid,  elle  acquiert 
presque  aussitôt  une  «omkMicefBMae.  On  estphis  ceftain 
de  la  compltee  sapoaificadon  de  la  eësine ,  si  «i  se  lavant 
les  mains  avec  celte  pâte  refroidie,  elles  ne  reatent  pas 
euq^Keintas  dW  enduit  résineux  apiièa  leu^ 

La  Gootion  étHit  tminée,  on  ëpiae,  et  on  piocéde  au 
transvasement  de  la  pâte  dans  une  seconde  chaudiore ,  où 

êoffèt»  la  liqii<éfafitiQft  au  moye^    ksaiYaa  à  7  ou  b^,  et  où 
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Le  savon  aluminoferrugineux  se  précipite  ;  on  eulève 
aT«c  •oia  ïécmie  foranée»  et  on  vente  le  savon  dans  de»' 
BiQultt  M  hêiê  ou ïmn  ea  farhhiiif»  duntk^eâtÀ  et  le 
fond  peuYtalaefëparery  quand  ie  a«von  a  pm  de  k  •oft- 

On enimêKdiniyMmit  U  «oolenK  du  wtoii  de  résilie,  en 
ajoutant  nn  pea  d*huile  de  palme  au  siûf  lyu'on  saponifie 

pour  le  tranalormer  ensuite  en  savon  de  résine  ;  elle  com- 
niiiniqiMi«»  Mtue  mê  odeur  agiéable  au  eavon. 

Lee  lemi  m,  lMM|Ma  eoiéfci  ^  UTvfaa  an  eommecw 

ont  à  peu  près  G  centimèues  de  côté  et  40  de  longueur. 

Quand  k  eevon  a  été  bien  fabriqué^  ces  briques  possé- 
dant k  ee«tav.éa  k  eve|auney  eiaont  légèeement  tran»- 
parentes  sur  les  ^^ords.  Ce  savon  doit  se  dissoudre  rapide- 
ment dans  i'entt  et  donner  une  aanuaie  abondante. 

3795.  Les  savons  mous  se  fabriquent  en  général  avec  les 
làuiks  de  fnriùntffi  craî  condenDent  Fw>wûf  de  nïaraainrui  mi  a 
les  huiksd*ûliyef  et  nvee  k  potasse, qui,  tontes  choses  égales 
d'ailleurs ,  donne  des  savons  moins  durs  que  la  soude.  La 
pâneifMk  difféveose  qoî  existe  entce  les  sayonaàbase  de 
joude  et  eeuK  4  base  de  polasse ,  dépend  smrlout  de  leur 
mode  de  combinaibi^n  avec  1  eau.  Les  premiers  en  absorbent 
unegsande  qiwaititéetksoiidiûent  i^les  autres  s'unissent  aussi 
ayecnneplne  gwkdefuantitéd'eau,  mais  demeurent  mous  : 
cette  moindre  cobésion  les  rend  beaucoup  plus  solubles , 
aussi  est-il  irojpospible  de  les  séparée  de  la  lessive,  et  l'opéra- 
tion du  reiargage  ne  peut-elle  être  pratiquée,  àmoins  qu'on 
n'emploie  pour  cela  des  lessives  très  salées.  Mais,  dans  ce 
cas,  il  s  effectuerait  ime  double  décomposition  ;  la  soude 
xenmkcemîÉi^iMiaaantt:  enmmndMM  ka  snvnna  de  finîaBe 
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préparés  en  Allemagne,  et  lies  saTons  en  seraient  durcis. 

La  grande  solubilité  des  sayons  mous  à  base  de  potane, 
et  la  réaction  alcaline  qu  ils  possèdent  toujours ,  leur  font 
accorder  la  préférence  pour  quelques  usages  particuliers. 
On  les  emploie  beaucoup  dans  le  nord  de  la  Fianooi  en 
Belgique ,  en  Hollande,  etc. ,  pour  le  saTonnage  du  Ungs  et 
pour  tous  les  nettoyages  grossiers;  ils  servent  encore  i 
fouler  ou  dégraisser  les  étoffes  de  laine  et  au  dégraissage  de 
la  laine  m  échets. 

Les  lessives  de  potasse  que  l'on  emploie  dans  la  prépa- 
ration des  savons  mous  doivent  être  décarbonatées  par  un 
laitdediaiix.  Lonqa*eUes  sont  eaiiiliqaes,oiLles¥ene  dans 
la  chaudière  de  saponification,  on  porte  le  liqnide  àlebul- 
lition,  et  on  ajoute  alors  la  quantité  d  huile  convenable  Q), 
Quelques  heures  débuUitioii  «offlsentalony  pour  terminer 
Topératton  ;  la  pAte  s*épainit  peu  A  peu ,  devient  tran^a- 
rente,  et  ou  reconnaît  que  le  terme  de  lacuite  est  arrive, 
si  une  portion  de  la  pAte^  extraite  de  la  chaudièrey  piebd 
promptementle  degré  de  eoaaiafance  que  doit  afirtf  le  bon 

savon. 

Le  produit,  arrivé  Ace  pointiestaussitôttransiraséàraide 
de  poehêt  en  cnivxe  jaune  dans  des  réservoirs  en  pierre  cal- 
caire, d'où  on  fe  tire^  lorsqu'il  est  reûroidi,  pour  le  mettre 
dans  des  tonneaux. 

Comme  il  s  agit,  dans  cette  fabricationi  d'une  véritable 
concentration  des  matières  employées,  la  chaudière  en  tôle 
rivée  est  ordinairement  d'une  forme  conique. 

D'ailleurs,  le  savon  obtenu  renferme  A  la  fois  le  marga- 
rate  et  Voléate  de  potasse,  l'excès  d'alcali,  les  sulfates  ou 
chlorures  que  contenait  la  potasse  employée,  enfin  la  gly- 
cérine qui  a  été  mise  en  liberté  pendant  la  sapomûcation. 

(1)  On  nomme  huiles  diaudes  les  huiles  de  chèneTis  ,  de  camelioe,,de 
lin  et  d'œillcUe,  parce  qu'elles  ne  se  figent  pas  à  zéro  ;  la  propriété  ÎAveile 

a  fiiit  appeler  huilea  IkoidesUtliiiUM  decs^  etde  navette. 
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900  parties  d*hiiile  esdgeât  pour  leur  sapoi^catiob  ^ 

72  parties  de  potasse  d'Amérique  en  kssiveç  à  iS**» 

£t  ïou  obtient  environ  : 
400  parties  de  sayon  bien  cnit. 

Au  reste,  les  savons  verts  ou  noirs  renferment  des  pro- 
portions d'eau  variables  entre  46  et  52  pour  100» 

D'après  lè  Dr.  Ure  y  âOO  parties  d'huile  j^yent  donner 
460  de  bon  savon  en  moyenne. 

On  remarque  pendant  le  refroidissement  du  savon  mou 
an  phénomène  particulier  qui  sert  de  guide  pour  recon- 
naître si  la  cuisson  de  ce  savon  est  parfaite,  et  si  la  s«iponi- 
fication  de  Thuile  est  complète.  Il  se  forme  sur  les  bords  de 
la  portion  de  la  pâte  qu'on  a  enlevée  une  zône  opaque  de 
la  largeur  de  quelques  millimètres.  Les  savonniers  anglais 
disent,  dans  ce  cas,  que  le  savon  a  sa  force ^  et  ils 
accélèrent  son  refroidissement  en  mettant  dans  la  chau- 
dière une  portion  de  savon  tout  formé  et  froid.  Quelquefois, 
la  z6ne  apparaît  pendant  un  instant  pour  disparaîti  e  Immé- 
diatement après  :  c'est  un  signe  que  le  savon  approche  du 
terme  de  la  cuite  ;  ils  disènt  alors  que  le  savon  a  une  faune 
ftree.  Si  la  zône  n'apparaît  pas,  le  savon  manque  de  force^ 
et  on  continue  le  feu. 

En  Angleterre ,  on  ajoute  souvent  une  certaine  quantité 
de  suif  aux  huiles  qui  servent  à  la  préparation  des  savons 
mous.  On  obtient  alors  un  savon  transparent ,  mais  conte- 
nant de  petits  grains  de  stéarate  et  de  margarate  solides  ;  il 
paraît  que  la  préparation  de  ce  savon  granulé  est  un  des 
tours  de  main  les  moins  aisés  parmi  ceux  qu'ofire  l'art  du 
savonnier.  ' 

Si  i  on  a  employé  de  l'huile  de  chènevis,  le  savon  mou 
possède  naturellement  une  couleur  verdâtre,  telle  que  le 
consommateur  la  désire  j  si  on  a  employé  d'autres  huiles 
qui  ont  par  elles-mêmes  une  couleur  jaune ,  le  &bricant  lui 
dtiihme  cette  teinte  en  ajoutant  ik  masse  un  peu  d'mdigo,  soit 
en  nature,  soit  dissous  préalablementpar  lacide sulfiirique 
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Cette  coloration  présente  quelques  difficultés  dans  le 
premier  cas,  si  on  ue  prend  ceiiaines  précautious ,  ea  eii'ety 
au  lieu  de  se  diviser  unifoimémenti  imdigo  se  (prumelle,  se 
cantonne  dans  la  pâte,  et  finit  par  se  précipiter.  On  parvient 

pourtant  à  l'incorporer  uniforniémcnl  en  versant  daiis  une 
chaudière  en  foute  cinq  à  six  seaux  d  tau,  où  l'on  délaie 
environ  trois  kîlo(prammes  d'indigo  pulvérisé  ;  on  agite  con- 
tinuellement avec  un  bâton,  et  l'on  fait  bouillir  le  tout  jus- 
qu'à ce  que  le  bâton  présente ,  lorsqu'on  le  retire  du  mé- 
lange y  une  pellicule  dorée  sur  toute  sa  longueur.  Ce  phéno- 
mène tfe  se  manifeste  qu'après  plusieurs  heures  d^ébuUitioOf 
et  c'est  alors  .si^ulenieut  iju  il  convient  d'ajouter  l  imii-o  ainsi 
délayé  à  la  pâte  savonneuse.  A  cette  époque,  les  particules 
de  llndigo  ont  p.erdu  Tair  (pii  adhère  si  obstinément  à  leur 
surface,  et  une  fois  séparées  les  unes  des  autres,  elles  se 
4^ennent  eu  suspension  dans  la  pâte  liquide. 

Parmi  les  savons  mous  fabriqués  aujourd'hui  en  quantité 
assez  considérable,  il  faut  mentionner  celui  qui  provient  de 
la  saponification  de  l'acide  oléique.  Nous  avons  vu  ditus  la 
fabrication  de  la  bougie  sléarique  que  ce  produit  fonneun 
résidu  important;  M.  de  Millj^  utUise  Tacide  oléique  et 
hiî  donne  une  plus  grande  valeur,  en  le  transformant  en  un 
savon  de  qualité  assez  boniuj,  1 1  qii  il  est  parvenu  à  dur- 
otr  par  faddition  de  0,1  à  0,^  dhuile  de  palme  (i). 

57f)G.  Auus  avons  vu  daus  la  fabrication  du  savon  à  feu 
nu,  les  inconvénients  que  présentent  les  chaudières  dont  on 
se  'sert.  Le  fond  en  cuivre ,  d*une  grande  épaisseur,  étant 

seul  soumis  à  l'action  du  feu,  il  en  résuite  uiie  perte  con- 
sidérable de  chaleur  et  de  temps,,  car  pou^  amener  à  Té* 

(1)  Att  retle^  l'a|ipU«iitioii  au  gmisuigti  dct  ktnee  des  acides  fpns  fuite 
tjwi  <te>  fcj«ptq;>e>  da  lisnyc  ijcagigm  »  HêHl  ^SPMoaimr  ■  winliflji  iiiit 
une  grande  partie  de  «s  i^foduj^  ^i|U«M%f»9.1iH'.  ^  Hélifalst 
fuit  connaître  cet  uHlkt  emploi. 
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bullition  la  quantité  cousidërable  de  liquide  contenue  dans 
les  chaudières  par  ime  surface  de  chauffe  aussi  petite,  îl 
jTajdt  employer  une  joun^ée  tout  entièr^.  JEa  outre ,  la  pâte 
de  savon  épaissie,  s'a  massant  au  fond  de  la  chaudière ,  peut, 
silou  n'y  prend  gard^  A  intercepter  la  chaleur.  La  plaque 
de  cutTre  rougU  alorS|  et  la  lessive  amenée  au  contact 
cette  plaque  inoandeseente ,  peut  occasionner  $sl  rupture  ^ 
et  par  suite  faire  éprouver  des  pertes  considérables.  Ces  in- 
conyënientSy  et  plusieurs  autres  encore,  tels  que  la  difficulté 
qu'on  éprouve  à  arrêter  bmscpiement  rëbnUilion  quand  9 
le  faut  j  r<juibarva.s  d  avoir  autant  de  foyers  que  de  chaudiè-^ 
res,  eUJ.,  ont  fait  son{i;er  depuis  lon^emps  à  remplacer 
dans  cette  indas0:ie  le  chauffa^  i  feu  nu  par  le  chauffage 
à  la  vapeur.  Ce  dernier  mode  présente  pour  de  grandes  fa- 
briques, de  tels  avantages,  quun  jouri  i^ous  neo  doutons 
pas  »  U  aem  §éi;i4ral€}aaei|t  adopté*  .1 

Rien  n^empéche*  de  s^en  servir,  dès  à  présent ,  dans  le 
procédé  qu  on  eiuplole  ou  Anjjlelerre,  et  qu'on  a  importé  en 
rjsaace^  Ujr  a.pev^  ^  Pemps,  pour  la  fahripation  deaaf^vouff 
mous* 

.^j(J^consiiiLe  à  renfermer  à  la  fois  dans  la  chaudière  toutes 
le.s  JViatières  qjui  eutc^nt  àjsm  la  composition  du  savon  fàt  ea 
proportion^  telles  que^  la  réaction  opérée^  le  savon  puisse 
en  sortir  tout  fait. 

On  s'en  sert  surtout  pour  prépariçç  }^  sf^yon  économique  . 
de  rési]p«,  et  rosxiMi(b:odMit,q|^lâranent  ensemble  350kiA«- 
de  suif,  iSOkil.  de  résine  sècke  eu  arcanson,  ifSOkilogr. 
dTiuile  do  palme,  et  6G0  kilogr.  fie  lessive  caustique  conte- 
naa^044»>  de  soude  purej  fewa  Ja.Cihaudi<Bre  quiestune^ 
autodiicire  munie  de  soupapes,<  a^^ovaii^^  troor  iftiirmim 
et  robinet  lai'^e  à  la  piuûe  supéi  iuiue. 

On  chauffe,  soit  directement  à  feu  nu,  soit  à  l'aida  d'une 
double  enveloppe  recevant  la  vapeur  d'un  générateur. 

■  •  * 

La  température,  dans  tous  l'es  cas, 'est  portée  rapidement 
à        €;Haamteuiie4ciB  temi^p^nryiinunueil^eure^  aul)Ottt 

r 
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de  ce  temps,  la  saponification  est  complète  ;  on  tire  le  savoii 
liquide  par  le  robinet,  et  on  le  fait  cooler  dans  les  moules. 

Afin  de  rendre  plus  économique  ^core  cette  sorte  de 
savon ,  on  j  incorpore  quelquefois  eû'  Angleteire  SOldlogr. 
de  silice ,  provenant  de  silex  p jromaque  calciné,  on  délaie 
celle-ci  à  part  dans  une  semblable  chaudière  i  l'aide  d'un 
excis  de  solution  de  soude  caustique (4B0 litres  à  l^iGpoids 
spécifique  pour  50  ki]ogr.)i  et  Topération  dure  quatre 
heures. 

^  Le  liquide  nQceux  est  introdiodt  aTec  les  autres  matifaes 

premières  dans  la  cliaudicre  à  saponification  ;  mais  on  di- 
minue la  quantité  de  lessive  caustique  en  tenant  compte 
de  celle  qui  se  trouve  en  excès  dans  ce  liquide. 

Le  savon  siliceux,  ainsi  obtenu,  s*emploiedans  les  usages 
domestiques,  il  ne  serait  ni  économique  pour  le  consom- 
mateur) ni  convenable  méme^  dans  la  plupart  des  «aires 
applications. 

Le  savon  siliceux,  fabriqué  d*aborden  Angleterre,  s'obte- 
nait en  brassant  dans  une  bassine  de  fer  modérément  chauf* 
fëe,  une  liqueur  alcaline  chargée  de  silice  et  d'une  pe- 
santeur spécifique  presque  double  de  celle  de  l'eau ,  avec 
du  savon  de  suif  tout  fait.  La  proportion  de  silice  ainsi  in- 
troduite peut  varier  de  iO^à  50  p.  100. 

Dans  ces  derniers  temps,  on  a  essayé  à  Marsexlle  d'accé- 
lérer la  fabrication  du  savon ,  en  ajoutant  du  chlorure  de 
chaux  après  remp&tage.  Il  devait  en' résulter  la  prodnetion 
d'un  savon  de  chaux,  facile  à  retrouver  dans  les  produits, 
celle  d'une  huile  plus  ou  moins  chlorurée,  enfin  la  forma- 
tion d'une  certaine  quantité  de  sel  marin  qui  demeure  em- 
prisonné dans  la  masse.  La  présence  du  savon  de  chaux 
dans  ces  produits  doit  suflfire  pour  les  faire  repousser  de  la 
consommation.  ' 

^VQKS  BB  TOII.BTTB. 

La  fabrication  de  ces  savons  consUtue  une  branche  din- 
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ftàTOMt.  74l 

dostxie  spëciaki  qfd  depuis  quelques  années  a  pris  une 
grande  eztennon.  Ces  sarons  présentent  la  même  compo* 

sition  que  les  savons  ordinaires,  seulement  ils  soulpreparës 
avec  plus  de  scia,  et  on  les  parfume  souvent.  Diaprés 
M.  Edouard  Laugieri  on  en  distingue  cinq  espèces,  qui  sont  : 
les  savons  à  Tazonge  ou  au  suif,  et  ceux  qu*on  produit  avec 
les  huiles  d  olives ,  d'amaudes  et  de  palmier.  Ces  cinq  sa- 
▼onS|  mélangés  en  proportions  convenables»  et  parfumés 
snivantle  goût  du  consommateur,  constituent  les  variétés 
infinies  des  savons  de  toilette.  Rarement,  on  opère  sur  nne 
seule  espèce  de  ces  savons  ;  on  a  reconnu  qu'il  était  prêté- 
jrable  d'opérer  sur  leur  mélange. 

L'huile  de  palmier  s'emploie  beaucoup  dans  la  fabrication 
des  savons  de  luxe  ;  elle  leur  donne  une  odeur  agrëahle  de 
vioiettei  qui  se  conserve  même,  après  le  mélange  des  autres 
parfhms.  Les  savons  dlinUe  d'amandes  sont  fort  beaux 
aussi,  et  conservent  l'odeui:  agréable  du  fruit}  mais  leur 
prix  est  plus  ëlevé. 

Sopondê  Wmi»9r.  Ce  savon,  dWe  très  bonne  qualité, 
est  parfumé  par  des  essences  diverses  et  quelquefois  très 
communes.  On  le  fabriquait,  il  y  a  quelques  années  encore, 
avec  du  $uif  de  mouton  pur  ou  avec  de  la, graisse  d'os-, 
aujourdliui,  les  plus  beaux  produits  contiennent  de  plus  30 
pour  1 00  de  graisse  de  porc ,  ou  m^ux  encore  d*huile  d*olive. 
On  saponifie,  à  la  manière  ordinaire,  par  une  lessive  de 
soude  caustique.  Lorsque  le  savon  quitte  ses  eaux,  que  la 
pAte  en  se  séparant  des  lessives  devient  grumeleuse ,  on  y 
ajoute  alors  pour  i  ,000  kilogr.  de  pâte  9  kilogr.  d  essences 
ainsi  dosées: 

Bnenee  de  carvi   6  kilog. 

de  lavande  fine  i  ,5 

—    de  romarin.  i  ,5 

On  agite  alors  toute  la  mntiire,  afin  d'y  r^andre  miifor- 
mément  ces  huiles  ;  on  laisse  évaporer  pendant  deux 
heures,  et  l'on  coule  dans  les  mises.  n 
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SAVONS* 

▼iD(jt-<iaatre  hmes  «oRsent  i)fd!sairaxient  A  la  soBdHiK 

cation  de  toute  la  uiasse  que  l'on  coupe  et  que  Ton  divise 
en  briques  ^pres  à  être  livr^  au  commerce. 

Le  savon  de  Windsor  anglais  est  ftibriquë  avec  9  par* 
ties  de  suif  pour  une  parlie  d'tiuile  d'olives. 

Sav&n  à  la  fM#.  11  se  fabrique  en  fondant  ensemlde, 
dans  des  bassines  chauffées  au  bain-marie  ou  à  la  vapeur» 
15  kiloijr.  (le  savon  d'huile  d'olives  et  10  kilojr.  de  savon 
de  suif  avec  2*^,5  deau. 

On  le  parfume,  en  ajoutant  à  la  pâte  fondue  à  une  tem- 
pérature de  l(f  eentîgr. 

90  ou  100  £p:am.  d*essenoe  de  rose. 

50  —  de  (jirofle. 

30         —  de  caimelle. 

75  de  bergamotte« 

On  peut  le  colorer,  en  y  ajoutant  environ  409  grammes 

de  vermillon. 

SaMOH  au  ùouquetf  autre  savon  de  luxe,  qui  se  fait  avec 
les  proportions  suivantes. 

Pour  30  kilogrammes  de  savon  de  suif  de  mouton  : 

i250  gr.  essence  de  bergamotte. 
(jO        -     de  ijiiofle. 
30         —      de  neroîi. 
00        —      de  sassafras. 
60       —     de  thym. 

Gouleur,  4S0  d'ocre  brune. 

Savon  à  la  Jleur  d^orange.  30  kilogrammes  de  savon 

de  suif  de  mouton  et  20  kilogr.  de  savon  d  ixuiie  de  palme. 

Pai.fi™  twy  i  1450  car.  Menoede  Portugal. 
Parfum,  you^.  _  tfa»hr^ 

Gruîeur,  900  gr.        f  vert-jaue«.  ' 
Sapon  tamanieê  awmu^  Il  e^  recherché  pour  soa 
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odeur  agl*jable$  on  le  croit  asses  généralement  fabriqué 

avec  de  Thuile  d'amandes  amères;  maïs  ce  n'est  autre 
chose  qu'un  beau  savon  blanc  de  suif  auquel  |)ar  1)0  kilo- 
grammes on  ajoute  600  grammes  d'essence  d'amandes 
amères. 

Savon  à  rhuile  de  cannelfe.  Il  est  forme  de  "0  kilo^jr.  de 
savon  de  suif  de  bonne  qualité  mêlé  de  20  kilogr.  de  savon 
de  palme.  > 

[j[r.  essoîice  de  canncl'e. 
75  — •  de  sassafras. 
T'i       —   '   de  birgamoUe. 

ConleuTy  1  kil.  d*ocre  javne. 
Savon  au  musc,  11  est  formé  conome  le  précédent. 

I27o  ^r.  poudre  dv  cIdus  de  |;iroile. 
^7f>       —       de  xubt  s  paies. 
275       —       de  {jir(»fl(Vs. 
210       essence  de  l)er[;aiiioUc. 
210       —       de  musc. 

Couleur»  S50  gr.  d'ocre  bnme^  ou  bran  d'Espagne. 

Suvo7ix  légers,  ('es  savons,  sous  un  même  volume,  pré- 
sentent une  quantité  de  matière  moitié  moindre  que  les 
autres  savons.  Pour  les  amener  à  cet  état  »  on  ajoute  à  la 
pâte  saponifiée  un  sep^^me  ou  un  buitième  de  son  volume 
d'eau,  on  a^jltc  le  mélanjjje  vivement  et  sans  init  rru])lion, 
jusqu  u  ce  que  la  m^sse  en  moussant  ait  double  de  volume; 
on  la  verse  alors  dans  les  mises.  Ajoutons  que  les  huiles 
peuvent  seules  fournir  des  savons  lé|];ero  j  Ico  graisses  n'ont 
pas  cette  propriété. 

&itùonêttansparentt.  On  traite,  dans  un  alambic  ordi- 
naire ,  un  mélanjj^e  à  poids  égal  d^alcool  et  de  savon  de  suif, 
coupé  en  copeaux  et  parfaitement  Jesséclié  dans  une  é(uve  ; 
il  faut  condenser  Talcool  dans  un  serpentin  entouré  dVau 
Btdde,  afin  d*en  perdre  le  moins  possible.  On  maintient  le 
iftélan^  à  une  doticè  tempéi'ahtro,  jtrsiqu  a  ce  qu(>  lo  tout 
sélipâsfàitement  Mquide;  ou  arrc^te  aloX's  le  feti|  on  laisse 
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déposeTi  et  au  bout  de  quelques  heures  on  coule  toute  la 
masse  limpide  dans  des  mises  en  ferblanc  disposées  pour 

doimcr  des  formes  et  des  reliefs  divers  aux  pains.  Ce  savon 
ainsi  fabriqué,  n'acquiert  pas  immédiatement  une  trau^par 
lence  parfaite  ;  celle-ci  n'^ive  à.  son  plus  haut  degté  que 
lorsque  le  produit  est  bien  sec ,  ce  qui  exige  souvent  an 
moins  trois  semaines. 

Quand  on  veut  colorer  les  savons  transparents ,  on  em- 
ploie des  dissolutions  alcooliques  concentrées  d'orseiUe 
pour  le  rose,  ou  de  curcuma  pour  le  jaune  foncé. 

Savon  de  toilette  mou  ordinaite.  La  fabrication  de  ce  sa- 
▼on  se  fait  d'après  les  mêmes  principes  que  les  savons  mous 
ou  verts  ordinaires  ;  la  seule  circonstance  qui  mérite  une 
attention  particulière  de  la  part  du  fabricant  consiste  dans 
la  concentration  convenable  du  savon.  11  se  fabrique  avec 
de  Tazongei  qu'on  doit  pr^^arer  avec  soin,  en  la  triturant 
d*abord  dans  un  mortier  de  marbrei  la  fondant  ensuile  m 
bain-mariCi  et  la  passant  alors  au  travers  d'une  toUc  pour 
le  débarrasser  complètement  des  débcis  de  matièies  ani* 
maies. 

Il  se  fabrique  du  reste  avec  la  plus  ^ande  facilité  ;  pour 
iâ  kilogr.  d'a&onge  on  emploie  22*^  5  d'une  lessive  de  po- 
tasse caustiquei  marquant  17^  au  pèse  sel.  OnpcMrte,  peu  à 
peu,  la  température  du  mélange  à  l'ébuUition,  que  Ton 
maintient  jusqu  à  ce  que  Tempàtage  soit  parfait.  On  accé- 
lère alors  l'évaporation  defeau  en  excèS|  jusqu'à  ce  qull  ne 
se  dé(;age  plus  de  vapeurs  abondantes,  et  que  la  pâte  soit 
devenue  trop  épaisse,  pour  ulre brassée  avec  facilité.  Quand 
le  savon  est  bien  fabriqué,  il  doit  être  d'un  blanc  de  neîge 
éclatant. 

Savon  nacré  ou  erêmo  étamandes.  Ce  savon  diffère  peu 
du  précédent  et  doit  son  aspect  particulier  à  une  légère 
DEiodification  apportée  dans  la  fabrication.  On  prend  iO 
Idlogr.  d*axonge  préparée  avec  scMn,  on  les  plàce  au  bsia 
de  sable  àa^  une  capsule  en  porcelaine.  On  fond  ensuite 
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faxoDge,  en  ayant  sdn  de  mainleDir  une  température  à 

peu  près  constante.  On  lui  donne  une  consistance  laiteuse, 
en  la  remuant  constamment  avec  une  apatule  de  bois  ;  on 
y  ajoute  5  d'une  lessive  de  potasse  marquant  36^  de 
Beauiné.  La  sapoiiilîcation  s'opère,  et  après  une  heure  d'un 
^  feu  modéré,  on  aperçoit  une  légère  couche  d'huile  à  la  sur- 
face du  bain,  tandis  que  des  granulations  savonneuses  se 
portent  au  fond  de  la  masse.  On  ajoute  alors  la  m4me 
quantité  de  la  même  lessive  de  potasse,  et  l'empâtage 
s'achève.  On  laisse  la  pâte,  pendant  quatre  heures  environ» 
au  bain  de  sable;  elle  acquiert  ainsi  une  consistance  telle 
qu'il  est  difficile  de  la  remuer  ;  alors,  on  la  bat  légèrement. 
On  enlève  la  capsule  du  feu  et  on  la  porte  dans  une  bassine 
.contenant  de  l'eau  chaudci  dans  laquelle  on  la  laisse  re* 
froidir  lentement. 

Le  savon  est  fabriqué  ;  mais  il  ne  possède  pas  encore 
son  apparence  nacrée  ;  on  la  lui  donne  en  le  pilant  for- 
tement dans  un  mortier  de  porcelaine;  il  est  ordinaire-  * 
ment  pau fumé  au  moyen  de  l'essence  d'amandes  amères. 

Le  savon  de  toilette  mou  se  fabrique  avec  la  plus  grande 
fadlitë;  pour  15  kilogrammes  d'axonge,  on  emploie  22^^50 
d'une  lessive  de  potasse  caustique  marcpiant  au  pèse-sel  17**  ; 
on  portCy  peu  à  peu,  la  température  du  mélange  à  l'ébulli- 
tion  y  que  l'on  maintient  jusqu'à  ce  que  l'empâtage  soit 
parfait;  on  accélère  alors  l'évaporation  de  l'eau  en  excès» 
jusqu'à  ce  qu'il  ne  se  dégage  plus  de  vapciurs  \  la  pâte  de- 
vient très  épaisse  etd'un  blanc  de  neige  éclatant.  ^ 

ESSAI  ET  GOMPOSITIOH  SES  SAVOKS. 

L*essai  des  savons  a  pour  objet  de  faire  connaître  la  nar  . 
tore  et  la  quantité  des  acides  gras         renfeimenti  la 

nature  et  la  proportion  de  leur  base ,  la  proportion  d'eau 
qui  en  fait  partie,  enfin  d'y  signaler  la  présence  des  corps 
aceidentels. 

Les  corps  grdô  solides  donnant  à  la  saponification  des 
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stéarates  et  marffaratet  €n  prop<»t!cm  plus  fortes  que  ks 
corps  gras  liquides,  et  ces  deruiers;  produisant  au  contraire 
en  pins  grande  abondance  des  oleates,  tontes  choses  é;;ales 
d'aÛleufs,  les  matières  parasses  les  plus  riches  en  stéarine 
forment  des  savons  plus  durs  et  réciproquement. 

La  propriété  qu'offrent  Thircine  y  la  buQinne  et  la  pho- 
cénîne  de  donner  naissance  par  la  saponification  â  des 
acides  odorants ,  explique  l'odeur  spéciale  cjui  caraclérise 
les  sarons  de  suif,  de  beurre ,  d*huiie  de  poisson  ;  dauù:es 
principes  odorants  indéterminés ,  mais  caractéristiqnei 
aussi,  pi'Livent  luire  reconnaitre  les  sa\ous  des  différentes 
sortes  d'iiuiles. 

Certaines  huiles  ne  contenant  que  de  la  margarine  et 

de  roléhie,  ne  peuvent  dunnerpar  la  saponification  que  du 
margarate  et  de  loléatCi  tandis  que  les  suifs  qui  renferment 
â  la  fois  de  la  stéarine,  de  la  margarine  et  de  Toléine  pro- 

.   dub  ont  di  s  blearale ,  margarate  et  oléate  alcalins. 

Selon  Tusage  auquel  on  les  destine ,  il  faut  bien  se  rap- 
peler que  les  savons  d'une  même  base  sont  d'autant  phis 

solubles  et  dauLant  moins  dccuniposables  par  un  excès 
d'eau  y  qu'ils  conlieunent  plus  d'acide  ok'ique  et  moius 
f acide  stéarique  ou  margarique.  £q  effet,  facide  stéarique 
forme  avec  la  soude  et  la  potasse  des  composés  un  peu 
moins  sokdjles  que  Tacide  mai^aiique,  et  beaucoup  moins 
que  lacide  oléique;  les  deu^L  premiers  sont  facilement  dé- 
composables  par  tm  excès  d'eau  boiàe  en  bistéarate  ou 
biniar^aralt;  qui  précipité,  et  en  alcali  libre  qui  reste 
dissous,  tandis  quil  faut  beaucoup  plus  d'eau  et  de  temps 
pour  altérer  ainsi  le^  oléates.  « 

Les  savons  à  base  de  potasse  sont  pluji  solubles  dans 
leau  et  pius  facilement  dëcomposables  que  les  savons  à 
base  de  soude  ;  ceux-ci  sont  plua  durs  et  jilus  résirtants. 

Le  savon  le  plus  ferme  s'obtient  en  employant  comme 
maHèitt  iàmSm  la  «oii^^^t  eomm  «cUte  la  substance 
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gnsse  qiii  renfaliiie  le  phu  de  ttè&Bnéi  c'est  i  dire  une 

•  matière  analo{jue  au  soif  de  mouton.  • 

Réciproquement ,  les  savons  les  plus  mous  proviennent 
de  remploi  de  la  potasse  et  de  celui  d'une  huile  abcmdante 
eu  d^e. 

Rien  de  plus  facile,  en  s  appuyant  sur  ces  données,  que 
de  modifier  à  rolonté  la  consistance  des  savons  en  faisant 
des  mélanges,  soit  de  plusieurs  corps  ^as ,  soit  des  deux 
bases;  entre  les  savons  ti\'*s  nions  et  les  savons  très  durs, 
on  obtiendra  donC|  dans  le  commerce ^  des  savons  à  coupe 
plus  ou  moine  dure ,  plus  ou  moins  douce  ou  tendre. 

Il  est  clair  que  leau  que  le  saTon  renferme  est  sans 
valeur,  et  qu'en  conséquence  les  proportions  de  iVau  sont 
de  quelque  importance  à  déterminer  dans  les  savons,  car 
des  peuTent  beaucoup  varier  d'une  livraison  à  Tanitre. 

Les  savons  en  outre  contiennent  parfois  un  excès  soit 
d'huile  non  saponifiée ,  soit  d'alcali  libre  ;  on  peut  y  avoir 
inoofporë  de  la  silice  y  de  Talumine ,  de  la  fécule  et  quel- 
ques autres  corps  insolubles.  On  peut  mûn  avoir  employé 
dans  leur  fabrication  des  substances  {jrasses  autres  que  cel- 
les dont  ils  portent  le  nom. 

Pour  dëtetminèr  Teau^  cm  divise  le  savon  en  ramures 
très  minces,  enlevées  en  quantités  proportionnelles  aux 
'  masses  sur  les  bords  et  dans  le  centre  des  luriques.  On  en 
pèse  aussitôt  4  ou  5  graitimes  que  Ton  eipoee^  dans  une 
ékive  à  courant  d'air,  <^auâ(ée  à  iOO* ,  ou  bleu  dans  un 
bain  d'huile,  jusqu'à  ce  que  la  matière  cesse  de  per-  # 
dre  de  son  poids.  Alors ,  on  eonstate  le  poids  ^  la  sub- 
stance sèche  ;  les  dififàrenees  entre  la  dernière  et  la  pienûère 
pesée  indiquent  la  quantité  d'eau  évaporée. 

Sile  savon  ^ait  mou^  on  le  pèserait  dans  une  capsule 
plate  et  tarée. 

.  On  sait  qae  te  savon  marbré  bien  fabriqué  retient  en 
majenne  Q^oû  d'eau  et  le  savon  blanc  0,4o  j  que  ces  savons  • 

eipaw^  dans  im  air 
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et  fpm  plongée  dans  im6  solutioa  de  sel,  la  teneur  en  ean 
des  sayons  blancs  peut  être  doublée.  Nous  ayons  dit  qae 
/  les  savons  mous  retiennent  de  0,5G  à  0,52  d'eau  ;  ces  ra- 
riationa^  sonyent  acddentelles ,  ont  engagé  dea  Dégociants 
habiles  à  prendre  le  sayon  secconime  base  dea  prixd'adiat 
dans  des  marchés  iinporlanls. 

On  parrient  à  constater  la  pureté  du  sayon  ,  et  par  suite 
même  souvent  à  préciser  la  proportion  dea  matières  étian» 
gères  qu'il  renferme,  en  le  traitant  par  Tàleool  A  chaud.  Si 
le  savon  est  blanc  et  sans  mélange,  la  dissolutiou  est  presque 
complète  et  le  résidu  à  peu  près  insignifiant  $  le  sayon  mat> 
bré  d^  bonne  qualité  ne  laisserait  en  opérant  sur  5  grammes 
qu'environ  5  centigrammes  ou  un  centième  de  son  poids. 

Si  le  poids  du  résida  était  sensible  pour  le  savon  blanc 
ou  bien  s'il  excédait  un  centième  pour  le  sayon  marbré ,  il 
y  aurait  lieu  de  réduire  le  \mx  ou  de  refuser  la  livraison. 
Si  on  voulait  rechercher  ensuite  s'il  y  a  eu  mélange  acci- 
dentel ou  frauduleux ,  le  poids  ou  la  nature  du  réûdu, 
analysé  par  les  procédés  de  laboratoire^  décident  la  ques- 
tion. 

On  peut  aisément  trouver  la  quantité  d'alcali  contenue 
dans  un  savon  â  l'aide  d'un  essai  alcalimétrique.  On  furend 

par  exemple,  10  (p'ammes  de  savon  en  raclures  représen- 
tant rëchantillon  moyen ,  on  le  fait  dissoudre  dans  enr 
yiron  lâO grammes  d'eau  bouillante,  puis  <m  sature  celle 
solution  avec  la  liqueur  normale  contenant  par  litre  i  15^ 
%  100  grammes  d  acide  sulfuiique  à  66°  ou  à  un  atome  d'eau. 
Le  volume  de  ce  liquide,  employé  à  la  saturatioii  com- 
plète, indique  le  poids  correspondant  d'adde  solfuriquey 
qui  équivaut  lui-même  à  un  poids  égal  de  carbonate  de 
soude  sec.  On  en  déduit  donc  Téipiivalent  ensoude  ou  en 
potasse  pures. 

Rienn'empéche  dans  le  même  essai,  de  constater  le  poids 
de  la  matière  grasse.  Pour  cela,  on  la  rassemble  en  lyoutant 

an  méiaiige  salivé  10  gnamM  de  we  htandie  purs  et 
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exempte  d^eaa,  chauffiBoit  jusqu'à  Uquéfactioii  eomplètei 
laissant  fi{j;er,  desséchant  et  pesant  le  gâteau  de  cire.  L*aii^ 

mentalion  du  poids,  au  delà  des  10  grammes  de  cire  em- 
ployés, indique  le  poids  de  la  matière  grasse  qui  s'est  unie 
à  la  cire  et  qui  se  trouvait  dans  le  saTon. 

Enfin,  le  liquide  provenant  de  la  saturation,  décanté  après 
la  solidification  delà  cire,  donnerait  par  son  aspect  trouble 
ou  limpide,  et  mieux  par  une  ëTaporation  i  aiccitëi  des  in- 
dices sur  la  pureté  de  la  base. 

S'il  y  a  quelque  mélange  frauduleux,  on  s^en  assure  par 
les  moyens  analytiques  usuels  ;  de  même,  soit  à  Texamen 
de  la  cristallisation  du  sulfaté  fonnë ,  soit  par  un  essai  à 
l'aide  du  chlorure  de  platine,  oa  sait  si  la  base  est  de  la 
soude  ou  de  la  potasse,  ou  bien  si  Ton  a  affaire  à  un  mélange  ' 
des  deux. 

Quant  i  la  nature  de  la  substance  grasse,  on  la  reeon« 

naît  avec  plus  ou  moins  de  certitude  en  saturant  la  solution 
du  savon  par  lacide  tartrique,  recueillant . les  acides 
gras  et  prenant  leur  point  de  fusion.  On  peut  du  moins 
par  là  constater  lldentité  ou  le  défaiit  d*identitié  entre  un 
échantillon  de  savon  et  la  partie  livrée ,  savo'u:  s'il  provient 
d'un  suif  ou  d'une  huik,  etc.  Souvent,  Todeur  développée 
parles  acides  (p:as,  au  moment  de  la  décomposition  à  diaud 
du  savon  par  les  acides ,  indique  la  nauu"e  de  la  matière 
{prasse  employée  dans  sa  fabrication,  celle  du  moins  dont 
l'odeur  sera  dominante. 

On  constate  que  le  savon  contient  un  excès  de  ma- 
tière grasse  non  saponifiée ,  en  extrayant  les  acides  gras  au 
moyen  de  l'acide  chlorhydrique ,  les  lavant  à  l'eau  dis- 
tillée chaude ,  puis  les  combinant  avec  la  baryte  et  épuisant 
le  nouveau  composé  par  I  cau  bouillante.  La  substance 
grasse  non  saponifiée,  est  facile  à  isoler  du  savon  barytique  ; 
fl  suffit  de  traiter  la  masse  par  Talcool  bouillant,  qui  di^ 
sont  cette  matière  grasse.  On  s*assure  d'ailleurs  qu'elle 
n'est  point  acide  au  papier  de  tournesol  humecté,  qu'elle 
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est  fuâiUe,  et  qn'eUe  possède  les  caractère*  eonnna  des 

carpe  gra»  pentres. 
Voici)a  coo^itioiide  qaekpMssaTOOs  kham  de  soude. 

1!  ii^Vufèdc  Marseille  j  daprèaM.  Théoard  j 

Soude  f  •  •   ^^fi 

Matière  ^asse  • 

Eau   ^^^2 

100,0 

2°  Savon  de  MarseiDe  ;  d*après  M.  I^Arcet  : 

Soude   ^ 

Huile  :   ^ 

Eau  '  ^ 

100 

3»  SaTon  blanc  ordinaire  de  smf,  fabriqué  i  Londres  | 
d'i^pt^s  M.  Lre: 

Soude...  ^ 

Matières  î^rasses  conteoaot  mmoioB 

00  pour  100  de  aiif   ^ 

Eau   ^ 

fOQ 

4°  Savon  de  Caslille,  d'une , pesanteur  spécitique  de 

1,0705 }  d'après  M.  Ure  : 

Soude   9 

Matière  grasse  huileuse.  76,5 
Eau  et  matière  colorante   iA^S 

9*  SaTOn  de  Castille  fabriqué  en  Angleterre,  d'une  pe- 
santeur spécifique  de  0»00(>9  : 

soud«  \  r/i'*  *®** 

Matière  grasse  d!une  coMÉataiie»  ^ 

pâteuse  ÎS»4 

Eau  et  un  peudc  matière  coloraïUc.  '^^■>^ 

100,0 

G<»  Savon  Uanç  de  pasbuneuTi^  d'unis  £ihrique  anglaise  ^ 

dapL'èsM.  Ure:  • 

'  Soude  ^ 

Matière  (jrasse  . .  •  75 

£^  . .   •   ^ 

100 
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7^  Savon  blanc  de  Glascow;  d après  M.  lire  : 

Soude   0^ 

Suif.   50,0 

Eau   55,6 

8!  Savon  résineux  brun  de  Glascow,  d'après  M.  Ure  : 

Soudo   G, 5 

Graisse  et  résine   70,0 

Eau  * . . . .  25Ji 

10U,(r 

9^  Savon  de  beurre  de  cacao  fabriqiië  à  Londres  ;  c'est 

le  marine-soap  ;  ou  peut  s'en  servir  avec  de  l'eau  de  mer  : 

Soude   4,5 

Beurre  de  cacao   ^2^2,0 

Eau   75,5 

100,0 

10**  Le  savon  vert  ordinaire  contient,  d'après  M.  Thé- 
nard  : 

Potasse   9,5 

Mati<!'re  grasse   4  i 

Eau   4(>,5 

100,0 

Voici  la  composition  que  M.  Chevrcul  lui  assi[;ne  : 

Eau   40^  52,0 

Acides  roar[;arique et  oléiquc  41,0     42,8  59;2 
Potasse   9^       QJ  JfJ_ 

100,0    100.0  100,0 

En  les  supposant  secs ,  on  trouverait  dans  ces  trois 
échantillons  :   

Acides  çras  .  . .  100,0  100,0  100,0 
Potasse   2!^         tL?  22,5 

11°  Savon  de  bonne  qualit<^  fabrique  A  Londres  : 

Potasse   8,5 

!\iilo  et  suif   45 

Eau   41),  5 

100,0^ 


5  Sa  SAVONS. 


42®  Savon  vert  des  fabriques  belges  : 

Pelasse   T 

Huile   36 

Eau   ^ 

iûû 

15°  Savon  mou  de  fabrication  écossaise  : 

Potasse   & 

Huile  et  suif   47 

Eau   ^ 

m 

i    Autre  savon  mou  de  fabrication  écossaise  : 

Potasse. . .  a   9 

Huile  et  graisse   Si 

Eau   ^ 

'  '  100 

i  5**  Savon  mou  d*Éco8se  fabriqué  avec  l'huile  de  navette  : 

Potasse  ;   lû 

Huile   51,66 

Eau   58,54 

Too,oo 


IG^Savon  moud'Écosse  fabriqué  avec  de  Thuile  d'olives. 

Potasse  contenant  une  assez  forte 
proportion  d'acide  carbonique  lû 


Huile   48 

Eau   42 

100 

17°  Savon  demi-dur  fabriqué  en  Écosse,  nommé  saton 
économique, Gi  servant  principalement  au  foulage  des  laines: 

Potasse   11^^ 

Graisse  solide   62,0 

Eau   2G/> 

100,0 


FIN  DU  SIXIÈME  VOLUUB. 
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